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Gibbier , Volatilés : PA , tant 
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| A PARIS, =" 
Chez EsTieNNE LoysoN, au Palai s, à l'entrée 
de la Gallerie des Prife fenniers , 
au Nom de Issus, 


MS DC LXVITE 
Anec Prigilege an Roÿs 


MESSIR E 


IACQUES AMELOT 
CHEVALIER, MARQVIS 
DE MAVREGARD ÂAMELOT, 
Seigneur du Mefnil Madame- 
Ranfe , Carnetin ,; Nanteuil, 
Confeiller du Roy en fes Con- 
feils, & premier Prefident en fa 
Cour des Aydes à Paris. 


SONSEIGNEPR, 


Les hommes n'ont rien de fi beam 
qu'une juftereconoiffance ; @° quand 
onles voit portéras reffentiment vs 


# 


& 1} 


bienfait on peut dire’ qu'ils ont vai 
vertu qui les met à counert des repro: 
ches que l'on fait à l'ingratitude. Vois 
m'auex, fait quelque -fors l'honneur del 
Vous Jeruir de moy pour l'ajasfonnie-| 
ment des Viandes qui deucrent cou-| 
#rir votre Table ; Ie puis dire quel 
d'ay trouué chez, vous le LE de con-l 
tenter un \gonft difficile , li -pofleri- 
té ska de moy JF 1e l'empor- 
tois au tombeau. Ie me [uis donc re- 
fol de le communiquer an Public, 
afin d'obliger. vne infinité de per- 
fonnes : als, Monfcigneur , com- 
me c'eft en La Jersant que ray 
trouue cette [cience, il ne feroit pas 
railonnable que ren veuluffe tirer 
tous Les auantages. Les delicats en 
profiteront ; il faut qu'ils! fe’ fon- 
mennent de vous parmy leurs Fefhins, 
qu'ils vous beniffent tout antant de 
fois que mes ragoufis vrefueilleront 
leurs appetits.; :Bonr: moy: te: feray 
fetisfait fi vous me faites. l'hon- 


neur d'aggrcer ma reonnoiffance , 
fi Vous approuuex, que ae mis 
voftre ‘Alluftre Nom «au frontifpice 
d'un Ouurige qui ne meritoit pas 
de le‘ porter. Vous auex, ve bonté 
qui donne beaucoup d’eclat à la £loi= 
ve des autres vertus que vous 
poffedex , ‘vous la ferex, paroifire 
en fon lufire en pardonnant à ls 
temerité que (14) ené de m'ofer 
adrefer 4 vous, € plus encor en 
maccordaänt la “clorienfe qualité, 


MONSEIGNEVR, 


De De Pare res. bumbié c , tres obeï ifans 
féruiresr PIERRE DE°L PNE. 
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PV LE CÉEEVRK. 
A Lecteur iete donne ce 
petit Ouurage de ma façon, 
non pour €n tirer de Ja vanice ny 
autre vtilité que la tienne , en 
cas que tu y trouue quelque for 
te de fatisfation ; n’eftoit que 
\'ay cfté commandé par des per 
fonnes qui ont beaucoup de puif- 
fance fur mon efprit, ie n’aurois 
jamais pris la liberté de le met- 
tre en lumiere , bien que la di- 
uerfité de beaucoup de belles 
chofes pouuoit iuftement me ren- 
dre criminel de ceux qui ne font 
pas fi auancez que moy en cette 
matiere ; faits s’il ce plaift refle- 
xion fur tant de ieunes gens qui 
courent de ville en ville pour at- 
traper cette belle fcience fi re- 
quife & fi pompeufe dans le fie- 
cle où nous fommes , où tant de 
celebres Perfonnages ont trauail- 
Jé & crauaillenc entort pour la 


perfeétionner , ie ne me veux pas 
dire vn de ceux-là , mais ie te 
diray feulement que ie fwis ton 
feruiteur. Adieu. 


AVTRE .ADVIS .AV LECTEVR 
neceffaire à [camoir. 


MyvLecteur,ie vous donne ces mats 
f pour vous aduertir quele pacquet 
d'aflaifonnement dont ie parleray cy- 
apres , foit composé d’vne barde delard,, 
vne fiboulerte , vn peu de theim , deux 
cloux, ferfeuil, perfil, & leliez auec vne ff 
felle;pour les iours maigres vous en pouuez 
autant faire n’y mettant point de lard. 

Ie vous prie auffi de vous fouuenir de 
pcler le citron dont vous vous feruirez, & 
le picquer de deux ou trois cloux de giro- 
fle , ces deux fortes d’affailonnemens fonc 
fort vtils pour les Potages, Entrées, Entre- 
mets, Ragoufts, Coullis, Marinades, Eftu- 
uées, Court boüillons , & autres chofes. 

Pour ce qui eft des garnitures, comme 
piftaches , vous lespouucz pelerou mon 
der auec cau chaude , & les mettre dans 
l'eau froide, les couper pour vousen fes. 


dir, couper auffi le cicron , le renir auffi 
sl eau, couper les oranges &les tenir 
à fec, monder la grenade & la renir de 
mefme , deloffer les oliues & les tenir dans 
leur eau , les capres dans l’eau tiede, frire 
le perfil & le poudrer de fel & de farine, 
Je pain le Faur palfer dans des œufs battus 
affaifonnez de fel, &poiure, toutes ces 
petites garhitures doiuent eftre preftes à 
bonne heure, Pource qui eft des paftés de 
riz de veau , de roignons de bellier, foyes 
gras, Pr utres petites garnitures ou entte= 
mets , le plus tart que vous les pourrez fri 
re eftle meilleur, & faire que vos frirures 
#oient bien nettes. 

Pour la farine frire que vous trouue- 


rez, faites la de la forte, mettez du lard 

fondu 8: roux dans vne, terrine, eftant 

bien'chaud mettez de la leur de farine de- 

dans: 8r la remuez auec vne cuilliered’ar- 
| gent ;'eftant roufle & cuite mettez y du 
U bouillon, & Paflaifonnez d’vn paquet, 
va morccaude citron, commede vous ay 
ditey deuant, fel, & yn morceau de tran- 
che ,de bœuf roftie, cette compolition 
vous peur {eruir aux Potages bruns , Ra- 
gouft; Entrées ,Entrèmets , Sauces ; & 
autres choles. 
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LE NOVVEAV 
ET PARFAICT 


CVISINIER: 


D'ANS:LEQNWEL EST 
contenu la methode pour ap+ 
prefter toutes fortes de Viandes, 
Gibier , Volatiles, Poiffonstant 
de Mer que d’eau douce , fui- 
uant les quatre faifons de É An- 


Erov:r1zz 2 le manche dyn 
ANA à La. veau de derriere, le 


de fl y Poivre ; nulle 2 fines 
herbes menuës, ‘e piquez de menu larr, 
À 
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mettez le à la marinade auec vin blanc, 
verjus , fel, vn pacquet, vn morceau de 
citron, deux ou trois feuilles de laurier, 
ayant cftévne heure ou deux dans le vin 
mettez la à la broche & le faites cuire à pe- 
tit feu, arofez le de fa marinade, & y met- 
tez vne cuillerée de bouillon; eftant bien 
cuit mertez-le dans {2 fauce auec champi- 
gnons , deux ou trois anchois, vous y pou- 
uez mertre huiftres à l’efcaille, en feruant 
jus decitron, puis le gatnir de ris de veau 
piquez , petits pigconneaux & tranches 
de citron. 

Quartier de vean de deuant. 

Vous pouuez couper le manche ou le 
dépouiller , le piquez de menu lart & le 
faites roftir. Faites fauce aucc verius , fa- 

“inc frite & capres , vn jus de champi. 


5 gnons, #ffaifonnez defel, poivre blanc en 


fcruant. + 
ÆAembres de mouton piqnez. 

»  Leuez lapeau , les faites blanchir fur 
le gril, piquez de menu art, faites les 
roltir , arofez les de boüillon aflaifonné 
de el, poivre, mufcade, vn pacquer,eftant 
cuit faites fauce auec Le degouft & farine 

frite ; vous y pouuez mettre capres ,oliues 

défoffées,jus de citron, en feruant anchois, 


k 
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Va aloyau de bœuf fe peut feruir auffi 
dans vn ordinaire, pourueu qu’il foit bien 
gros: mais cftant cuit coupez le filet par 
tranches , & le mettez dans fon fans, 
affiifonnez de farine : Faites vn paquet, {el, 
poivreblanc , vn morçeau de citron vert, 
vn jus de champignons , & ne le faites 
point boüillir , mais tenez le chaud; Vous 
y pouuez mettre des capres en feruant. 


Maniere d'apprefler le Cerf, Biche ; 
Cheureiil, Dain , Sanplier :@ 
autre venai[0n. 


Quartier de Cerf. 


Il fe peut accommoder dela forte, lar- 
dez le de gros lart , affaifonné de fel, poi- 
vie, mufcade, cloux pillez , & le piquez 
de menu lart ; faites le tremper dans du 
vin blanc, verjus, fel, vn pacquet , va 
morçeau de citron vert , trois ou quatre 
feüilles de laurier , le faices cuire à petit 
feu , & l’arofez defa marinade; eftant cuit 
mettez le dans {on degouft auec farine frite 
pour lier la fauce , puis capres, vinaigre 
Où jus de citron, & poivre blanc cn fetuant, 
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Autrement. 
Piquez la longe ou l'efpaule de Cerf 
bien menu & Roneopez dans vne fueil- 
le de papier, eftanr cuire faites fauce aucc 
vinaigre; farine frite, poivre , mufcade, 
fel ; cranches de citron , vn peu de cha- 

lotte. 


Autrement. 

Le morceau de Cerf eftant cuit à la 
broche vous le pouuez manger à la fauce | | 
douce : mais faites de la forte ; Prenez (} 
vn verre de vinaigre, fucre , vn peu de 5h 
{el, crois où quatre cloux entiers, canel- 
le & vn peu decitron,.eftant cuitemettez 
y vn peu de farine frite ; poivre blanc & 
jus d'orange. j 

Cerf en use \l 

Lardez yn morceau de Cerf auec gros 
lart , aMaifonnezde {el & poivre , le pailez 
par rs poëfle auec lart fins mettez Je 
cuire dans yne terrine-auec Bol Jon ou 
eaué chaude , deux verres de vin blanc, 
aflaifonnez de {el , mufcade, vn piques 
trois où quatre feuilles de laurier | vn 
morceau de cition vert, le Faites cuire 
trois où quatre heutes , felon comme il 
era dur , eftant cuit liez la fauce aucc 
farine frite » mettez capres & jus de ci- 


ni 


ne 
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tron en feruant. 
Autrement, 

Lardez le Cerf de gros lart , le faires 
cuire dans vn pot auec caue, deux verres 
de vin blanc & autant de verjus , afaifon- 
nez de fel, cloux entiers, poivre; vn pac- 
quet, vn morceau de citron » VA pu de 
laurier , eftant cuit laiffez le froidir dans 
fon bouillon & le feruez à {ec {ur vne {er… 
uiette garny de citton vert & Aeurs. 

Sanglier roSty. 

Le Sanglier eft ordinairement plus bu- 
mide & plus gras que le Cerf , vous le 
pouuez piquer de menu art , puis le faire 
toftir à petit feu ,-pafler oyanons par la 
poëfleauec le degouft, puis les faites cui 
re dans vn petit pot auec vn peu de boïil« 
Jon , eftans cuits pillez les dans vn mor- 
tier , les paflez par l'eftamineauec la fau- 
ce dont ils auront cuit, mettez vinaigre, 
fel, poivreblanc, capres en fetuant. 

Autrement. 

Lardez vne longe ou vne efpaule de 
fanglier auec gros lart , faites roftir à 
Ja broche , eftant cuite mettez la dans vne 
sulcrolle auec vn verre de vin blanc, vne 
cuillerée de boüillon , vn pacquet , vn 
morceau de citron vert , fel poivre, fa- 
À üi 
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rine frite , puis capres, huiftres , jus de 

citron ou d'orange en feruant, 
Autrement. 

Mettez le fanglier par morceaux & le 
paflez par la poëfle auec lart & nauets, 
cftant prefque cuit mettez farine , vn 
pacquet , fel, poivre, mulcade , vne feüil- 
lede laurier, & en feruant y mettez capres, 
vn filet de vinaigre, & vne efch:lorte cou- 
péc menu. 


Maniere d'apprefier la Biche. 


La Biche cft de la mefme nature que le 
Cerf , finon qu’elle eft plus molle & plus 
fade , vous la pouuez piquer de menu lart, 
la faite tremper dans vne marinade de mef- 
me que le Cerf, la faire roftir & larofer, 
eftant cuite mettez capres, farine frite 
dans fon degouft , vn peu de citron vert: 
& la faites mitonner dans fa fauce. 

Antrement. 

Piquez la menu, & la mettez trem- 
per dans vinaigre , {el & laurier, puis la 
faiftes roftir enueloppée de papier , eftant 
cuire, faites fauce douce auec vinaigre;poi.. 
vie, fucre, canelle, &‘vnechalote entiere, 


= 
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Clué de Biche , de Cerf , ou de Chévreuil, 

Coupez la Biche ou le Cerf par mor< 
ceaux gros comme vne efpaule de lievre; 
lardez degros lart. pallez par la poëfle auec 
lart fondu , puis la mettezçuire auec eauë 
ou bouillon , vn verre de vin clairet, affaie 
fonnez d’vn pacquet , fel poivre , mufca- 
de & laurier, eltant cuit liéz La fauce auec 
farine frite, mettez vn filet de vinaigre & 
apres en feruant. 

Le Dain eft encore plus doucereux 
que toute autre venaifon. C’eit pourquoy 
fi vous le mangez rofty lardez le de gros 
art, affaifonné de fel, poivre, cloux pillez, 
le mettez tremper auec vinaigre, laurier, 
ê (el,le faites roftir à petit feu en l’arofant; 
cftant cuit mettez anchois , capres , ef- 
chalote coupée dans la fauce & citron vert, 
liez la fauce auec farine frite, 

Antrement. 

Vous pouuez piquer le Dain auec mea 
nu lart & le mettre à la marinade; mettez 
cinq ou fix gouces d'ail, & le faites roftit 
enueloppé d’vn papier, puis le mangez à 
la poivrade, 

Le Fan de Dain fe peut manger de mef- 
me que le Dain , mais il ne luy faut pas 
la marinade fi forte. 


À iii 


$ LE‘ NoevveAv ET 

Vous le pouuez encore manger à la 
fauce aivre- doux, Pour ce faire il faut pi- 
quer le Fan de Dain auecmenu larr & le 
faire rofir, referuer tout ce qui fe degoiü= 
tera, puisy mgttre fucre, canelle, poi- 
weblanc , vn morceau de citron vert, vn 
peu de fel, farine frite, vneechalote cou- 
pée, & mettre le tout dans vnbaflin, ou 
terrine, le faire bouillir à petit feu, auec 
vin clairet ou vinaigre , auoir foin de 
tourner Ja viande afin qu’elle prenne-le 
gouft de la fauce, puis y mettre capres en 
feruanr. 


Maniere d'accommoder le Chenrenil. 


Ec Cheureil n’eft pas fi fade que le Fan 
de Dain , piqués le de menu lart & le 
faites roftir : vous le pouuez manger à 
Ja fauce douce , naturelle, ou à laigre. 
doux , ou à la poiurade naturelle , ou faire 
pañler la ratte du Cheureuil par la poëile 
aucc lart fondu & vnoygnon, eftant cuit 
piller le tout dans vn mortier & pañler par 
Feftamine auec jus de mouton; de citron 
ge de champignons , & poivre blanc. 


œ AT 
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Antrement. 

Lardez le Cheureuil. de gros lat, le 
paffez par la poëfle aucc lart fondu, le 
mettez dans vne caflerolieou terrine, afs 
failonnez dé (el , poivre , vn paquet, lau= 
rier , mulcade , bouillon de bœufoueaue 
chaude, mettez y vn verre de vin blanc, 
vn peu de citron vert, liez la fauce auec 
farine fuite , mettés capres & vn jus de 
citron ou vinaigre en feruant. 

Autrement. 

Vous pouuez auffi le manger lardé de 
gros lart , le faire cuire auec’eaue, vin 
blanc, vn pacquet, cirron vert , laurier, 
fel , poivre, mufcade, cloux de girofle 
pillé, le laiffer froidir dans fon bouillon , 
& le feruir fur vne feruiette auec tranches 
de citron , creffon amorty dans le vinai- 
gre& lefel. : 


Traitex, des bouillons pour les potages 
€ entreés. 


Mettez trumeaux de bœuf ou tranches 
de fimier ,eftant cuit tirez le bouïllon & 
le pañlez par vn linge , puis mettez dans 
la mefme marmite les tranches de fimicr 

ne AS = 
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defquelles vous aurez viré le jus, faires les 
bien cuire, & en tirez encore le bouillon, 
& les tenez chaudement tous deux: Du 
premier beuïllon vous pouuez emporter les 
chapons , veau , dindons , poulets, cailles, 
& les viandes farcies, lefquelles vous vou- 
drez feruir au bouillon blanc. 
Du boüillon des chapons ou de veau, 
vous pouuez empoter vos pigconneaux 
pour les bifques : auec le mefme Boüillon 49 


des bifques vous pouuez pañler le coul- \ 
= lis pour les porages à la Reine Käla M 
Royalle, 


Auec le boüillon des viandes farcies 
vous pouuez pafler le coullis pour Les mef- 
mes viandes, comme poulet farcis ; din- 
dons , jarets ou poitrines farcies , & autres 
viandes qui fe doient blanchir. 

Du fecond boüillon que vous aurez 
tiré de voftre grande marmite vous pou- 

--ués empoter vos potages bruns, comme 
canards , farcelles , rouges , lapreaux, 
ramiers, aloüectes , faifants , griues, fai- 
fanteaux , choux ,nauets, & autres pota- 
ges bruns, & pafler les liaifons brunes auec 
les botillons btuns , fans confondre Pvn 
dans l’autre, 

De ce mefme boiillon vous pouuez 
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faire vosentrées, & d’vne partiedu mef- 
me bouillon vous pouucz mettre cuire 
vos efplucheures de champignons pout 
entirer la fubftance , laquelle vous peut 
feruir à vos porages, enirées , & entre. 
mets. 

Coullis pour les Entrées brunes. 

Mettez vne tranche ou deux de fimier 
pat petites charbonnées, & les metrés 
dans vn baflin d'argent ou cafferolle, auec 
vn peu de art fondu , le mettés fut la brai- 
fciufques à ce que la viande s'attache au 
fond dudit baflin , eftant bien riflolée 
d'vn cofté tournés la de l’autre, & en 
faites de mefme, apres mertés de la fari… 
ne &la faites bien rifloller auec le jus & 
Je lart ,eftant cuire mettés y du boüillon, 
affaifonnés d’vn paquet, citron vert, fel, 
& trois ou quatre champignons , & lete- 
nés {ur vn peu de cendre bien chaude- 

Autre coullis. 

La viande & la farine de voftre baffin 
eftant cuite mettez du boüillon & le paf- 
Lez pat l'eftamine auec amandes pilliées 8 
iaunes d'œufs durs affaifonnez de mefmes 
mais ne mettez point de farine. Ce coul- 
Jis eftbon pour des potages bruns , entrées 
Ou cntre-mets. D 
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Coullis de piffaches. 

Faites tremper les piftaches apres les 
auoir mondécs & les pillés, paffes les par 
Peltamine auec bon bouillon naturel; 
affaifonnez d’vn pacquet , citron vert & 
fel. Cecoullis vous peut feruic à marbrer 
vos potages blans, potages à la Princes, 
potages de profitrolle; potages à la Rey- 
ne, & potage à la Royalle. 

Pour d’autres coullis ,vous les trouue- 
rez parmy les potages dans les fufons. 


Boiillon pour les potages de poiffon, tant 
an bouillon au naturel qu'au bouillon 
brun €» bouillon blanc, tant en Ca- 
refmequ'hors du Carefme. 


Faites limoner des Tanches , Anguil- 
les & Brochets , puis les mettez dans vne 
grande marmite aucc cauc, mettez y 
auffi des Captes , & vous fouuenez de ti- 
terles ouyes ou les oreilles : pour vousle 
mieux faire entendre, aflaifonnez d’vn 
pacquer, & vn oygnon picqué de cloux 
degirofle ; ayant cuit vne heure & demie 
pañlez le bouillon dans vn linge, puis le 
feparez en trois marmites , dans l'yne met: 
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tez les efpleucheures des champignons & 
les paffez apres auec coullis par l'eltamine 
aucc farine frite , affaifonnez d’vn mor- 
ceau de‘citron vett. Cette liaifon vous 
peut feruir à vos potages bruns , entreés 
&entre-mets. 

De la feconde marmite , vous pouuez 
paller amandes pillées & iaunes d'œufs 
durs, [ fi c’eft hors de Carefme | pourfaire 
vos potages blancs, comme profirrolles, 
potages à la Reyne , potage d’efperlans au 
bouillon blanc, potage de perches, potage 
de foles, & à quelque ragoufts, 

De la troiliefme marmite , vous pou- 
uez faire cuire le poiflon pour vos pota= 
ges tant blancs que biuns, entrées, entre- 
mets, & mefmeen faire quelque gelée 
ou blanc manger. 

Bomillon maigre pour les potages anx 

herbes. : 

Mettez toutes fortes de bonnes her- 
bes dans vne marmite auecdeux ou trois 
pains , felon que vous en aurez affaire; 
afifonnez de{el,vn pacquer ,.& beurre, 
ayant cuit vne heure & demic pafñlez le 
boüillon par vn linge : de ce botillon 
vous pouuez faire potage de fanté fans 


herbe, porage de laictues , d’afperges, de 
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chicorée, d’artichaux, de cardes , & aus 
tres. 


Alcthode pour tirerle veritable ius de cham- 
pigrons , pour s'en férnir aux potages 
gras maiges, 


Nettoyez bien les champignons , les | 
mettez dans vn baflin auec vn morceau 

de lt , faites les rifloller fur la breife 
iufques àce qu'ils s’attachent au fonds du 
bafin , cftans bien roux mettez y vn peu 
de farine , puis faites rifloller auec les 
champignons , eftant fait mettez y de bon 
boüillon & les oftez de deflus le feu, & 
mettez le jus dans vn pot à part aflaifon- 
né d'yn morceau de citron & {el, 

Vous pouuez faireencore le mefme jus 
maigre mettant du beurre au fonds du 
baflin au lieu de lart. Ces champignons 
vous peuuent feruit hachez menus, cou- 
pez ou entiers aux potages, aux entrées 
Gc entic-mcts, 
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Antre Aethode pour tirer ins de 
Poiffon. 


Limonez les tanches & les fendez tout 
au long , oftez les oreilles, & les oreilles 
des capres que vous efcaillerez & mertrés 
de mefme que les tanches dans vn baflin 
d'argent aucc va peu de beurre, & les fai- 
tes rifloller comrac le bœuf duquel on 
tire lejus eftant bien riflollé, mettez vn 
peu de farine eftant cuite & du bouillon 
de poiffon dans le baflin tant que vousen 
aurezaffaire, puise paffez dans vn linge, 
& le picffez bien fort ,aflaifonnez d’vn 
pacquet, de citron vert pique de cloux, 
& fel. Ce jus eft fort bon pour les pota- 
ges, entrés & entiemets. 

Confomme. 

Mettez vn membre de mouton dans 
vn pot de terre ; auec vn chapon, vne 
ruelle de veau, &trois pintes d’eau, fai- 
tes Le bouillir à petit feu iufqu’à ce-qu'il 
foit reduiràla moitié, &le preflez bien 
en le paflant dans vn linge. 

Reffauran. 
Mettez trois perdrix ; deux chapons, 
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vn membre de mouton, vne ruelle de 
veau, le tout bien degraillé , les os des 
perdnix & des chapons brifez, &oftez les 
autres ;mettez le tout dans vne bouteille 
ou flaccon de verre ou de terte fans rien 
Jauer ny mettre d’eau, bouchée d’vn lin- 
ge & d'vn morceau de pañte bien dure, 
&c mettez encore par deflus vne peau de 
mouton ; faites la bouïllir douze heures 
& faites que le gouler de la boureilleou 
cruche ne foit point dans l’eau : tenez 
toufours le vaifleau où la bouteille cuira 
plein d’eau boüillante , fur peine de per- 
dre tout ayant cuit douze heures tirés la 
bouteille , & pañlés le reftaurant prom- 
ptement par va linge, & le pres. 

Tortugat on reffawrant de Tortues. 

Couppés les reftes & Les pieds des Tor- 
tuës , & les pañlés vn peu furle gril pour 
ofter Les efcailles , oftés aufli la mer, & 
mettés la chair dans vne bouteille fans la 
Jauer n'y y mettre d’eau, bouchés comme 
deflus ; vous y pouués metre vne chaifne 
d’or auec la chair detortue, & la faire cut- 
xe hui& heures,de la mefme façon que le 
reftaurant de viande, eftanc cuir paies le 
démefme. Iene mets poinc d’affaifonne- 
ment d'autant que c'eft aux choix des Mc- 
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decins ou des malades. 

Eau de Poulet. 

Mettez cuire deux ou trois poulets 
dans vn pot auec eau, Îcs faites bouillir 
deux heutes à petit feu ; quand les pou- 
lets feront cuits paflez Les par vnlinge, les 
vnsy mertcent de la buglofe & bouroché, 
les autres des violetes, chicorée , &c. & 
d’autres y mettent doub'ons, Le laifle ce= 
la au Mcdecin. 

Eau de F'eau. 

Coupez vne rouëlle de veau pat petites 
tranches & bien minces, puis le faites cui- 
fe dans vn pot de terre ou boutcille de 
verre pleine d’eau, faites la boüillir vyneheu 
re à petic feu & la pallez dans vn linge 
fans la preffer. 
Eau de Chapen. 

Mettés vn chapon dans yn pot de terre 
auec crois pintes d’eau, le faites bouillir à 
petit feu iufques à ce que le chapon foit 
bien cuir, & que l’eau foit amoindrie 
d’vne chopine , ne preflés point le cha- 
pon en le tirant de l’eau. 

us de perdrix , de Wean & de 
Chapon. 

Mettés à la broche vne roüellede veau, 

vac perdrix & vn chapon, eftant cuits 
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preffez la rouclle, la perdrix & le chapon 
feparement. 

Ius de Veau. 

Coupés vne roüelle de veau en trois, 
la mertés dans vn pot de terre , le bou- 
chés auec vn couuercle & palte afin qu'il 
n'aye point d'air, puis le mettés fur vn 
peu de feu enuiron l’efpace de deux heu- 
res, voftre jus de veau fera fait. 

Gellée de Garnulles pour les malades. 

Paffez les Garnulles par l’eau ticde, kes 
faites cuire Pefpace d’vne heure, & les 
pañlez par vn linge, eftans bien preflées 
faites les clarifier auec blanc d'œuf frits 
aflaifonnés de {el , fucre, & vn peu de 
citron. 
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TRAITTE DES POTAGES 
dela premiere farfon,[canoir Ianuier, 
FeVrier Co Mars. 


»] £ «“ 
1. Potage de poulets farcis. 


Aites farce aucc ruclle de veau, 

moëfle de bœuf , ou graifle, vn pc 
de lart, fines herbes, fiboullettes , (el, muf- 
cade, trois ou quatre jaunes d'œufs crus, 
farciflez les poulets entre peau & chair, 
les faites blanchir, & les metrés dans vn 
pot outerrine auec bon boüillon , vn paca 
quet affaifonné de fel, & les faites blan- 
chir aucc iaunes d'œufs , & ferfueil , & les 
mettez fur des croutes de pain bien mir- 
tonné, jusde citron & tranchesau tour. 

2. Portage de chapon defofft. 

Faut fendre Le chapon par le dos, en 
ofter la peauentierre & faire farceauec la 
chair, moëfle de bœuf, vn peu de lart, f- 
nes heibes, jaunes d'œufs, & farcir la 

eau, &la coudre aucc vnelardoire & vn 
peu de fificlle, & le faire cuire auec bon 
boüillon dans vne terrine , puis faire cuire 
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cardes bien blanches-& les mettre vn peu 
dans la terrine, faire mittonner pain en 
croutes , dreffer le chapon & les cardes, 
& mettre fromage de Milan rapé ou par 
tranches, puis faire mittonnet enfemble, 
mettez jus de citron. 

3. Potage de ramiers aux choux de Milan. 

Faut picquer Les ramiers , les faire cuire à 
demy à la broche, faire blanchirles choux 
& les hacher menu , garder deux des pom- 
mes, puis les paffer par la poëfle auec laïc 
fondu, les faire cuire aucc bouillon, va 
pacquet, deux ou trois cloux , {el, vn peu 
depoiure, &'les dreflec fur du pain mits 
tonné , auecjus de mouton. 

4. Potage de cailles an bruns. 

Faut faire blanchirles cuilles & lesena- 
poter dans vn pot de terre auec de bo 
bouïllon & vn morceau de veau, affailon- 
ner de fel, vn pacquet; puis piller va 
morceau de filet de bœuf , yn peu de cha- 
pelure de pain , & paffer pat l'eftamine 
auec leboüillon de cailles, & le mettre 
dans vn petit pot fur le feu , drefler les 
Cailles & mettre ce coullis par deflus ; en= 
richiflez de ce que vous aurez, champi- 
gnons ou crefles ; jus de citron & pat 
tranches, 
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s: Potage de perdrix aux champignons. 
Faut larder les perdrix de moyen lait, 
les paffer à la brocheiufquesà demy cuif- 
fon , les empoter auec boüillon, vn pac- 
quer , puis pafler champignons par la 
poëfle aucclart fondu & vn peu de farine: 
quand les perdrix feront prefque cuites 
mettez-les dedans : le pot affaifonnés de 
fel, faites mittonner croutes de pain auce 
le mefme boüillon & dreflez vos perdiix 
deflus , jus de citron & par tranches. 
6 Potage a la Reyne. 

Prens la chair d’yn chapon à demy rofty, 
& la pille dans vn mortier auec vn demyÿ 
quatteron d'amende , fix iaunes d'œufs 
durs : la pafle par l’eftamine aucc bon 
bouill6, puis la mettez dans vn por de rer- 
re, vn paquet aflailonné de {el, vn champi- 
gnon piqué de cloux , & des croutes def. 
fous mittonnées auec bouillon; tu peux 
mettre fur le pain deux perdrix bouillies 
au blancs , jus de mouton & de cirron & 
tranches en feruant , enrichy de champi- 
gnons, de creftes & roignons de cocq. 

7. Potage de riz de veau. 

Apres que les riz feront bien blanchis 
pañés Les dans La poëfle auec lart , fondu & 
va peude farine , mettés apres du bouil- 


PAIN. 
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lon dedans aflaifonné de fel, vn pacquer 
& les dreflez fur des croutes mittonnées 
auec bouillon, jus de mouton & de ci- 
tron & par tranches , enrichiflez de cham- 
pignons, 

8. Potage au fromage ou Iacobine. 

Hachés le blanc de deux perdrix ou 
chapons, le mettés dans vn pot auec bouïl- 
lon, vn pacquer, fel, faites mirtonner 
croutes auec boüillon , puis mettez la 
chair achée par deflus aucc fromage pat 
tranchesou rapé, capres, chapelure de 
pain, & le faires bien mittonner , jusde 
mouton & de citron, & cn tranches en 
foiuant, 

9. Potage de pigeonneaux gorgez. 

Hachez vn peu de moëfle de veau & de 
bœuf, vnpeu de lart à gorger vos pi- 
gcons, les mettez en vn pot auecboüil - 
lon , affailonnez de fel, mufcade, & vn 
pacquer, quis quandils feront cuits paflés 
par l'eftamine deux douzaines d'amandes 
& fix faunes d’œufs pillez, & les mettez 
cuire dans vn por à petit feu: & quand 
vos pigeons feront dreffés fur des croutes 
de pain bien mittonnés mettez couler 
par deffus, champignons , jus de mouton 
&decitron en feruant , & tranches fur 
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les bords des plats ou baflin. 
10. Porage d'Ailonertes 4 l'Angloife. 
Pallez les alloüertes par la poëile apres 
les auoir vuidées, aueclaït & vn peu de 
farine, les mertés cuire dans vn pot auec 
bouïllon affaifonné de canelle , de dates 
de Leuant ; prunes debrignolles, écorfe 
de citron confite coupée par tranches’, vn 
peu defel , vn verre de.vin blanc , puis 
faites mittonnter bifcuits ou maquarons 
auec le mefme boüillon; dreffés vos al- 
loüertes , encheriflés de tout ce qui fe 
trouuera dans le pot: mettés Jus de citron 
en feruant. 
11 Portage depoulle d'Inde à L Allemande: 
Lardés vn poullet d'Inde de gros lart, 
le faites roftir à demy, lemetrés dans vne 
terrine auec boüillon affaifonné d’vn pa- 
quet &ccfel , quand il fera cuit mettés 
huitres , oliucs defoffées, capres, & vn 
boüillon brun paffé , que vous trouucrés 
au commencement de la prefente failon 1 
&le dreffés auec croutes de pain mitton- 
nées, entichiffés de champignons fiits, 
& de tranches de cition , & vn peu de 
poivre blanc. 
12. Potage de levrant à l'Italienne. 
Faut meture le leyraut en quatre quat- 
ticis, 
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tiers, le larder de gros lard , le paffer par la 
pocfle auec lard fondu , & le mettre cuire 
auec bon bouillon, prunes de St. Catheri- 
ne, prunes dates,raifains de Corinthe,écor= 
ce de citron , canelle, fel, vn verre de vire 
blanc & le dreffer fur des bifcuirs oupain: 
mertés , jus de citron & tranches ,&grains 
de grenade en feruant. 

13. Potages de farcelles aux nauets palfez: 

Lardés les farcelles demoyen lard, les 
paffez par la poëfle auec lard, dans le méme 
lard paffés nauers auec vn peu defarine, 
puis mettés tout bouillir auec bouïllom 
de bœuf, vn pacquet & fel , & quand les 
pauets feront cuits pallés par l’eftamine 
auec le mefme bouïllon , dreflés les fur 
croutes mittonnées au mefme bouïllon : 
mettés pain frit & jus de mouton. : 

14. Potage de gigot de vean farcis. 

Faut faire la farce de la mefme chair 
aucc graifle & lard, fines herbes , fiboul- 
les, poivre, mufcade, fel , quatre iaunes 
d'œufs cruds. , petis champignons , le 
faire cuire auec bon bouïllon daris va 
pot, ou terrine, pañler fix jaunes d'œufs 
cuits par l’eftamineauec bouillon: quand 
le potage fera dreffe , faut mettre ce coul 


Île 
lis par deflus auec jus de citron & cham- 
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ignons farcis. - | 
15. Potage defchinée de porc aux pois pallex, 

Faites cuite des pois auec cau de riuic. 
re, lespaflez par l'eftamine, quand ils fe- 
ton cuits auec vn peu de bon bouillon af. 
faifonné d'vn pacquet , de cloux hachez , 
ferfeuil perGl bien menu , puis les pañlez 
par la poëfle auec lard fondu : garniflez de 
pain frit ou de rouëlles d’andouille, vn 
filet de verjus , & jus de mouton ; dreflez 
en pain mittonne 

16. Potage de gros poulets aux choux. 

Lardez les poulets de gros lard , les fai- 
tes roftir à demy , ou les paflez pat la poël- 
le, & les empotez aucc bouillon , faites 
blanchir les choux , les hachez menus, les 
palez par la poëfle aueclard , les mettez 
auecles poulets, affatfonnez de {el , poi- 
vie, vn pacquet , puisles drefez fur des 
érouftes mittonnées , enrichiflez de pain 
frits & faucifles. 

17. Potage de cochon de lait. 

Faut larder le Cochon de gros lard, le 
pañler par la poëfle par quartiers , & le 
faire cuire auec bouïllon , aflaifonné de 
dl , poivre vn pacquet , cloux , champi- 
gnons pallés à la poëfle , aucc vn peu de 
farine, marons , capres , & l'enrichiflez dé 
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champignons farcis & frits, jus de citrons 
& par tranches. 

18. Potage a la Royalle. 
Hachez blanc de perdrix bien menu , le 


tncttez dans vn pot aucc de bon bouil- 


lon, & vn pacquet : pillez vn quaïcerom 
de piftaches & les paflez par l’eftamine 
auecjus de veau, & les mettez dans vn au- 
tepot:& quand les croutes feront bien 
mittonnées mettez le blanc des, perdrix 
aucc champignons hachez & cuits comme 
leblanc de perdrix : apres auoir mis Ies 
piftaches pallées par deflus vous les gare 
nirés de creftes & roignons de cocq, puis 
mettre jus de citron & de veau, & citrons 
pat tranches, 

19, Potage de fanté anec chapons G' jarets 

e Vean 

11 faut empoter vn chapon & vn jaret 
de veau dans vnpot de terre ou marmite 
auec bon bouillon bien pañfé par l'efta- 
mine, aflailonné d’vn pacquet auec lard, 
fel& le bien écumer, puis faites cuire her- 
bes dans vn autre por auec du mefme 
bouillon: faites mittonner crouftes depain 
puis mettez la viande, & pafñlez les her- 
bes par leftamine: mettez le bouillon fur 
Le potage , f vous voulez y laifler des her- 
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bes il eft à vôtre choix : mettez jus de cie 
tion & de mouton en feruant ï 

20. Potage de pigeonneanx où bifque. 

Les pigeonneaux les plus frais tuez 
font les meilleurs : apies les auoir plumez 
&blanchis qu’ils foient bien nets,empotés 
lesen vo pot de terre auec bon bowil- 
lon bien net & bien blanc, aflaifonné d’vn 
paquet aucc lard &c Lel , les faites cuire 
trois quatts d'heure auec bon feu : faites 
mittonnet crouftes auec le mefme bouïl- 
lon, & nc dreffez point Îles pigconneaux 
que Le plus tard que vous pourrez, garny 
decrefte , ris de veau, champignons ou 
morilles, ou moufferons, Sc piltach es cou» 
pées : En feruant jus de mouton & de ci- 
ion ,& par tranches 

21. Porage de nn à larabefque. 

Laidez le canard de gros lard "12 pañé 
par la poëfle, coupé des nauéts TT me 
nus & les faites cuire dans vn por auec 
bouïllon aflaifanné de el, vn pacquet , vn 
peu depoivre & cloux, faites cuire deux 
douzaines de prunes de Sainéte Catherine 
dans vnperit pot auec vin blanc, quand 
elles feront cuites pallé les par l’eftamine 
auecle jus, 8 mettez dans le pot des ca} 
padsauec çapres , faufifles , oliues de | 
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liées , & drcflés fur des croutes mitton- 
nées auec lemefme bouillon : mettés jus 
de citron; & par tranches , & grains de 
grenade en feruant. 

22. Potage de faifans an pot pourry. 

Il faut mettre cuire les faifans dans va 
pot ou terrine auec bon bouillon affai 
fonné d’yvn pacquet, fel & cloux , & mets 
tre aucc champignons , ris de veau, & pil= 
ler vn morceau de filer de bœuf & va 
demy quaïteron d'amande , & pafler par 
Peftamine anec vn peu de bouilion , & 
mectre dans le pot , & dreffer Le tout fur 
des croutes mitonnées : mettez en fcruant 
jus de citron & de mouton , & garniffer 
de cition par tranches & de champignons 
ftits. 

23. Potage d'oye graff: aux naueïs. 

Lardé- là de pros lard , affaifonné de 
poivre , fel , cloux pillez & la paflez pat la 
poëfle auec lard fondu , mettez la dans vn 
pot ou terrine auec bouïllon , paflez na- 
ucts couppez par la poëfil&auec lard & fa= 
rine & mettez auec l’oye affaifonné de el, 
vn pacquet, jus de citron en feruant, & 
garnis les bords du plar de pain frits. 

24. Potage au profitroles. 
Mettez petits pigconneaux , riz de véau, 
Bii) 
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crefte de cocq, champignons par mor: 
ceaux , moëflc de bœuf, vn peu de lard 
pillé & aflaifonné d’vo pacquer, fel , mul- 
cade , vn peu de bouillon , & les faites 
cuire , puis tirez la mie d’vn pain de deux 
fols, &le faites bien feicher , & quand les 
pigconneaux feront cuits faut tout met- 
tre dans le pain , & le mettre dans vn plat 
auec bouïllon , puis le dreffer fur la crou- 
te mitonnée, & piller vn blanc de per- 
drix, vn quartron d’amandes quatre iau- 
nes d'œufs cuits , & paller par l’eftamine 
aucc bon bouïllon , affaifonné d’vn pac- 
quer, le faire cuire & le mettez furle pro- 
ätrolle , garny de champignons farcis , 
creftes citrons pat tranches ,& jus de ci 
tron & de mouton en feruant. 

2$. Portage de mouiettes au bouillon brun. 

Faut pafler les mouiettes par la poëfle 
augc lard apres les auoir vuidées, & paf- 
fer auf trois ou quatre foyes de chapon , 
Les piller & les pafler par l’eftamipe auec 
boüillon , & méêttre les mauuicttes auec 
dans vn pot , aflaifonné de {el , cloux, vn 
pacquet, boüillon , champignens par 
morccaux & les dreffer fur les crouftes 
mitronnées , jus de citron en feruant&par 
tranche, 
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Poulets a PE{pagnolle 5 
Pigeonneaux a l'Italienne. 24 
Ragouf} d'allonertes a l'Angloife. 25 


— * Maniere d'appreflerles viandes des En- 
| trées contenues cy-deffus. - 


1. Poulet d'Inde defofié a la Suife. 


H faut ofter l'os del’eftomachdu poulet | 
d'Inde ; le larder de gros lard affaifonné 
defel, cloux battu , poivre , laurier, vn 
pacquet, citron vert & le faire cuire dans 
vn pot cnuelopé d'vne feruiette auec 
bouïllon & vn peu de vin blanc, le tenir 
dé haut gouft , le laiffer refroidir à demy 
dans {on boüillon & le feruir fur vne fer- 
uiette ployée, aucc tranchées de citron & 
grenade. 

2. Marinade de poules. 

Mettez les poulets par morceaux , les 
faites tremper en winaigre , {el, poivre, 
cloux, fiboulles, laurier , faices vne pafte 
bien claite auec farine, vin blanc, jaunes 
d'œufs detrempez dedans, & les faites fri- 
re en lard fondu, feruez en piramide aucc 
petül fic, citrons par tranches. 
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3. Paffil ed'efpaule de mouton. 
Faut vneefpaule de mouton bien mor- 
tifice,, la larder de gros lard aflaifonné de 
fel , poivre, mulcade fiboulletres , & la 
faire cuire à la broche , l’arrofer d'eau & 
vnpeu de fel , quand elle fera cuite mer- 
tie dans la fauce huiftres , anchois, capres, 
champignons , pañler en poëfle auec lird 
fondu, & farine ; feruir l'efpaule dans la 
fauce., auec tranchesde citron: 
4. Pot ponrry d'oyfon ou oye: 
Mettez les quatre quartiers lardez dé 
gros or , & pañezalap éfle aucc yn peu 
de lard, & les faites cuire, auec bouillon, 
vnpeude vin blanc ,andouillettes de veau 
haché, lard & prunes de brignolles, dat: 
ces de Leuant, raifins de Corinthe, écorce: 
de citron confit, va peu depoivre , cancl- 
Je, fel, capres , jus de citron, grainsde pres 
nade en feruant. 
5. Cochon an bleu on an porc doïillet. 
Mets-lcen quatre , gardela teftcen: 
tiere, fais les blanchir dans l’eau, les lar- 
de de moyen lard , mets les dedans vn lin- 
ge affaifonné defel ,poivre, cloux entiers, 
mufcade , laurier , citrons verts, fiboul- 
lectes , & fais cuiredansvn pot auec bouil- 
lon ; vn.peu de vin blanc , fair qu’il fois 
B v 
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dehaut gouft ,& le laifle froidir à demy ,& 
fert fur vne feruiette auec tranches de ci- 
tron, & fleurs. 

6. Hachis de blanc deperdrix. 
Faut hacher blanc de perdrix cuites, le 
mettre dans vn pot auec vn peu de bon 
bouïllon ; vn pacquet, vne douzaine de 
petits champignons, fel, mufcade , deux 
jaunes d'œufs, & mettre en feruant ius 
de citron & de mouron, creftes de cocq, 
champignons farcis, 

7: Aloyan de bæ:f à l Angloife. 

Faut vnaloyau auccle filer , & ofter le 
gros os de l’arreffe, le larder de gros lard 
aflailonner de {el poivre , fines herbes , 
& l’enuelopper de papier, le faire cuire À 
demy à la broche, & puis le mettre auec 
la fauce dans vne terrine auec boüllon , vn 
vertede vin blanc, champignons, le bien 
boucher qu'il ne prenne point d’air;quand 
il fera pourty de cuite mettre añchois ,ca- 
pres, huiftres , farine frire | & jus de ci- 
tron, feruez à courte fauce auecle tout par 
deflus. 

8. Membre de mouton à la fidelle. 

Efcorche le membre, & le bat aucc vn 
roulleau, & le larde de moyen lard , le 
mct cuire dans vn pot dé serre ou, tertine 
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aucc vne cuillerée de boüillon affaifon- 
né de fel, poivre , vn pacquer , & le bou- 
| che de pafte qu'il n’ait point d’aire, le faits 
cuire à petit feu , &:puis pafle champi- 
gnons par [a poëfle auec farine, riz de veau, 
creftes, capes, &c. quand le membre fe 
ra cuit delgraifle la fauce , mefle cout en- 
femble 8e fie mitonuer, mets jus de citron 
& par tranches. 
9. Vinaigreite de bœuf, 

Prens tranche de bœuf , la bats. bien; 
Ja larde de gros lard ,& la fais Cuite auec 
eau &vn verre de vin blanc, affailonnes 
de fcl., poivre , cloux , laurier , vn pacs 
quet, la fais bien cuire. iw’elle foit de: 
haut gout, laie co fomme 1 le boüillont 
& ie dansleporoüil aura cuir, &le: 
fert aucctranches de citron & vn filer de: 
vinaigre. 

Lo. Ponlet é'Inde au pot OH} 

Larde de gros lard , le ne à la poëlte : 
pour le col orervnpeu , le fait cuire dans. 
vne grande terrine auec boüillon , vn de- 
, my ep u r devin blanc, champignons à at 

failonnez d’ vn pacquet , poivre, fel,cloux, 
quandil fera cuit paf chuiftre par La poëtle® 
auec lard & vn peu de fat inc, ris de veau, , 
capres, conçombic au vinaigre pellées & 
£ B y} 
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partranches; & mets dans le por poutry , 
& Lert le coutenfemble. 
1, Fricafée de poulets an brun. 
- Mets les poullets par morceaux , les 
paf à la pocfle auec lard fondu, mets dans 
va potauec vn peu de beurre, vn verre de 
vin blanc, affaifonnédefel , poivre, muf- 
cade, perfil ; ferfeucil bien menu , fiboul- 
lertesenticres , queturctireras- quand tu 
voudras feruir , pale farine par la pocfle 
auec lard & mets dans les poulets aucc ius 
de mouton & de cirron, & par tranches. 
12, Levrsnt ala Suiffe. 

Mets par quartier & lardede gros lard 
êe le faits cuire auec du boüillon affaifonné 
defel, poivre cloux ,vn peu de vin , quand 
ilfcra cuit que la fauce fera confommée 
pale le foye & le fang par la pocfle, vn 
peude farine, & mefle rout enfemble, vn 
filet de vinaigre, oliues defoffées & capres, 
& garny de tranches de citron. 

13. Grillade de poulet d'Inde froid. 
Tirez les cuiflés , les aïfles ,& le cropion, 
& les faites gnillerauec fel., poivre, pailez 
farine par la pocfle auec lard fondu , met- 
tezhuiftres ,anchois , capres, mufcade,vn 
eu de laurier & de citron vert, vinaigre , 
peu de boüillon, & faites mitonner le cour 
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enfembic. 
14. Ragouff d’ Agneau. 

Mets Le en quatre quartiers, Île larde de 
moyen lard, &luy donne vn peu de cou- 
leur , le metsdans ve terrine auec bouil- 
lon affaifonné de fel , poivre, vn pacquet , 
cloux , champignons ,& quand il feracuit, 
pale huiftres par la poëñle, vn peu de fari- 
ne, deux anchois, iusde citron , & par 
tranches , garny dechampignons frits, 

15. Boudinsblancs. 

Hiche chair de poulet d'Inde 6u de 
chapon, & demy roüelle de veau ;le tout 
va peu plus qu'a demy cuit, & mets la 
moitié autant de pannede porc coupée 
en pieces , & cnuiron huit iauhes 
d'œufs crus, crois pots de crefme de lait, 
aflaiflonné defel, poivre, mufcade , co- 
laindrepilée, pile trois ou quatre fibou- 
lettes &c les palle par l’eftamine auec vn 
peu de boüillon , manie bien le tout enfem- 
ble, & l’entonneen boyaux de porc où 
de mouton, & les dedoublez , puis les 
faits cuire dans du laict enuiron va quart 
d'heure à petit feu, les picque auec vne 
ardoire, &leslaiffle froidir dans lelaiét, 
& quand tu lesvoudras manger, mets les 
fu le gril fur vnc feuille de papier gras. 
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16. Gigot de veau effouf. 


Larde Le gigor de gros lard & le paffe par 


: | 2 x 
la poëfle, le mets eftouffer dans vne ter- 


tine, auecchampignons , vne cuillerée de 
boüillon, vn verre de vin blanc, aflaifon- 
nédefel, poivre, vn pacquet aueccloux; 
mufcade , quandil fera cuit, pale farine 
parla poëfle pour lier la fauce, enrichis de 
pain rit, ris de veau, jus de citron & par 
tranches, 
17. Perdrix en ragonf. 


Fender les perdrix ou les aplatiflez, les: 


lardezde moyen lard, pafsezen la poëfle, 
Sc les faites cuire dans vne terrine aucc 
boüillon, el, poivre, mufcade, puis paf- 
fez champignons à la poëfle auec lard & 
vn peu de farine faites cuire routenfem- 
ble auec vn verre de vin blanc.& ius de ci- 


tron , 8 de mouton, en feruant garnifléz. 


de ris de veau , champignons frits. 

18. Queuë de manton 4 la Suiffe. 

11la faut larder de gros lard la faire cut: 
re dans vn vor à part auec eau & vn peu de 
vin blanc, affailonné de fel, poivre, lau- 
tier, cloux , vn pacquet, vne tranche de 
citron ; &c-la faire de haut gouft & pañler 
par la poëfle auec lard, :capres ,anchois & 
va peu.de fauce ou.clle aura cuit , metz 
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tre par deffus'en feruant ius de citron, où 
vnfiller de vinaigre à l'ail. 

19. Andouillettes à l'Efpagnolle. 

Faut hacher chair de veau , & vn peu de 
lard, fines herbes ,iaunes d'œufs, {el , poi- 
vre , müfcade , canelle pillée, & faite an- 
douillettes: dans des platines de lard , Les 
mettre à la broche & receuoir ce qui en 
tombe, & quand elles feront cuites arfo- 
fes les à la broche de la-fauce & de hui& 
oudixiaunes d'œufs cuits & mic de pain 
frefé menu , tantoft de ven tañtoft de l'au, 
tre iulqu’à ce qu'elles ayent fait vne belle 
cfoufte, mets iusde cicron & de mouton 
en feruant & perfil frit. 

10. ALembre de mouton en carbanade. 

Coupez membre de mouton en carbona- 
de & le paflez en la poëfleauec lard,le met. 
tez. dans yvne terrine auecboüillon ,fel, 
poivre, cloux , vn pacquet , marons ,.8s 
champignons , pallez farine à la .poëñle 
pour lier la fauce ; mettez capres en feruant 
& jus de citron &par tranches, garniflez 
de champignons frits , & pain fit. 

21, Sanoifes de veau. 

11 faut hacher rouëlle de veau auec la 
moitié autant dglard.aflaifonné de fel poi- 
re mufcadc, fines herbes bicn menues ,8c 
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les entonnez en des boyaux de porc ou de 
mouton bien dedoublez, les metre fur le 
gul, auec papier gras & feruir auec mou- 
tarde. 

21. Andonilles de porc. 

Coupez panne deporc par petits mor- 
ceaux les affaifonnez de fel , fines herbes 
hachées menuës, poivre, & en rempliffez 
les petits boyaux, &en faites andouilletres 
dans les grands boyaux , affaifonnez enco- 
redeclouxpillez, quand elles feront fai- 
tes ronllez les dans vn linge neuf & les fai- 
tes Cuire dans vne poiflonnicre auec eau, 
laurier & citron vert, & les laiflez froidir 
dans leur boüillon, &les mettez furle gril. 

23. Ponlers farcis a l'Efpagnole. 

Faut faire farce aucc rouelle de veau, 
lard , iaunesd'œufs , fines herbes, fel poi: 
vre,mufcade, canelle, & farcir les pou- 
lets & les faire cuire à la broche , lésaro: 
fer & mettre mie de pain, puis Les feruit: 
aueejus de citron &/mouton. 

24. Pigeonneaux 4 lItalienne. 

Iles fauc fendre par deffus le dos, les: 
faire tremper dans de l’huille d’oliue , fel , 
poivre, laurier > Vn pacquet , vn peu de vi- 
naigre, leur faire vne pañte bien claire, & 
les pañler dans La pafte, puis les frire dans 
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himefmehuille, & les feruir au vinaigre 
rofat, ou à l'ail ,auec creflon amorty dans 
le fel & le vinaigre. 

25. Ragouff à Alloucttes al Angloife. 

Vuidez les allouettes , les pañlez à la 
poëfleauec lard & vn peu de farine , Les 
mettez dans vne terrine auec bouillon -& 
vin blanc , dattes de Leuant pat morceaux, 
efcorfc de citrons confits, piftaches, can- 
nelle, (el, vn peude poivre, deux douzai- 
nes de prunnesde brignolles , & jus de ci- 
tron en feruant, & les garniflez de tout ce 


que vous aurez mis dans le pot, {eruez à 
sourte fauce. 
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Table des entremets tant Sr4s que 
mAIgres. 


T'ronfles au ius de moutort. 
Oeufs filez a la poëfle. 

Oeufs au ius de mouton. 
Langues de porc. 

Pieds de porc à la daube. 
Roignons de bellier frits, 

Pieds de porc au ins de mouton 
Sasffices de blanc de chapon. 
Riz de veau piqnez. 

Foye gras en ragouf}. 

Gelée de grenañe. 

Ragouff de beatilles, 
Champignonsen ragouf. 
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Ormelettes de iambon:de Aayencts 19 
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Oeufs à l'eau de fleur d'orange 24 
Ornelette d'efcorce de citron , 25 
Senfperfe de porc , 26 
Rotses de roignons de vean, 27 
Riz de veau frits, 28 
Rix de veau en ragouf?, 29 
Pieds de porc fur Le gril 4 la fance , 30 
Blanc manger d Efpagne 5 31 
Gelée de citron, 32 
Gelée verte , .… 33 
Gelée rouge , 34 
Gelée de violette, 35 
Charspisnons frits , 35 
Champignons en cafferolle ; 37 
Roche d'œufs rouges, 3 4 
Roche d'œufs verts 39 
Oeufs filez, 4 
Crefme de piffaches , : 41 
Pouplins de Flandres farsis , SAS 
Pan de porc, 43 
Foÿe gras à la broche, 44 
Palets de bœuf menns droits» 45 
Oeufs à la milanoife , 46 
Blanc manger frit 47 
Nulle verte, 48 
Nulle au naturel, * 49 
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Atorilles en ragouf, 

Âorilles frites , 

Troufles à la braife 

Zronfles an vir, 

Artichaux à la fance blanche, 
Artichaux an benre blanc , 
Artichanx fris, 

Culs d'artichanxen pale. frits, 
Ajperges à la crefine , 

A fperges au beure blanc, 
[berges au jus de mouton, 
Crefpes a la Florentine , 

Affistte de crefinc d'amande, 

D pie a lacrefme, 

Choux fleurs an beurre blanc, 
Choux fleurs au ins de mouton , 
Omelerte de foye de lapin onleurean, 
Foÿsfrits dans la crefpine deporc ; 
Ormnelette de roignon de veau cuit ; 
Pers tendre au lard, 

Crefine de petits pois, 

Pois a La crefme, 

Febues tendre a la crefme,. 

Febues aulard , 

Fcbues a lItalienne , 

Faufracho a l'Efpagnolle , 

Ofcille de porc 4 la barbe Robert ; 
Tranchede paffé de venaifèn , 
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Hure defanglier par tranches. 80 
Cardes d'artichaux au fromage. 8: 
Menus droits de cerf on dechevreuil. - 82 
Ragouf} detrenche de fanglier. 83 
AAelon frit. 84. 
Crefine de Melon. 85 
Concombre frit en pafle. 86 
Concombre a la fauce blanche. 87 
Concombre au jus de mouton. 83 
Bonnets au fromage de Milan. S9 
Oreille de porc frite en palte. 90 
Rapouffde becca]ines. 91 
Ragouff de cailles. 92 
Ragouft de petits pigeonneanx. 9 

Rofhies de beccaffes. 94 
Roflies de feye gras. 9 


Ragouf} de lanque debæufcoupeemens. 96 
Ragouff detranches de iambôn en palle. 97 
Ragoujt de groffes creffes de cocq farcies. :c8 
Ragouf} de roignons de cocq am ins de mou- 
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Ragouff de tranches de iambonäl hypscras 100 
Boudins de foye gras Sac chapon. Jo! 
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Maniere d'apprefter les Entre- mets 
contenus cy- deffus. 


1, Troufles an ins de mouton. 


Mondez les puislescoupez par tran- 
ches , les pale z-pat la poéle auec lard 
fondu -& farine pour lier la fauce , mettez 
vn pacquet aflaifonné de el mufcade , 
poivre > vn peude boüillon , & les faites 
mictonner dans vn plat; quand la fauce fe. 
racuicte 8 courte, mettez jus de monton 
& de citron. 

Oeufs filez als poële. 

Paffez douze iaunes d'œufs crus par l’e- 
famine ; auec deux pots de ctefmce natu- 
rclle ,efcorce de citron confits rappéc ; & 
les mettez dans vne cruche auec bonne 
friture , & Les faites bien rifoller & bien 
égourer, & Les feruez auec fucre & fleur 
d'Orange. 

3. Oenfs au ins de mouton. 

Mettez ius de mouton E vne afhette 
creuic & le faites chauffer, 8 mettez œufs 
fraisdedans aflaifonnez de el É se 
ius de citron , & piftaches coupées , & pa 
fez la pefle du fe a rouge par de us i 
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4. Langues de porc. 

Faut ofter la peau, les bien nettoyer, & 
Les garnir de fleurs en feruant. 

5. Pieds deporc a la daube. 

Faut auoir des-picds de porc fraiz, les 
bien nettoyer, les fendre par deflus , les 
mettredans vnlinge & les faire cuire auec 
eau, vin. blanc, el poivre , cloux , lau- 
tier fiboulles, & fines herbes , vne liure 
de fain doux ,ou beurte fraiz ; & les laifier 
froidit dansle bouïllon , puis les pafler fur 
le gril auec mie de pain & Les feruir à fec. 

6. Roignons de belliers frits. 

iles faut faire cuire en de l’eauauec 
{el , cloux, laurier, ofterla peau , les cou. 
per par tranches, & les faire tremper dans 
vinaigre, {el poivre , faire vne pallebien 
claire , aucc{el, farine & eau , & les Ftire 
dans fain doux , & feruir aucc perl fie, = 
&-tranches de citons. 

7+ Pieds depourcean auius de mouton. 

Ces mefmes pieds fe peuuent metre 
paï morceaux , les pafler à la poéle auec 
lard , puis les mettre dans vn pot de terre’ 
aucc vn peu de boüillon, vn pacquet,fi- 
boulle & poivre, quand1la Quce fera bien 
courte mettez jus de mouton & de citron 
& capres, ti NE RS NONOS 
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8. Sauciffes de blanc dechapon. 

Faut hacher vn blanc de chapon aucc 
vn morceau defiler deporc ,& la moitié 
autant de panne coupée par morceaux, 
affaifonné de fel , poivre, mufcade, vne 
fibouile, vn peu de fines hetbes,vn de- 
my verre de vin blanc, & les entonner 
en des boyaux de porc bien menus, faire 
cuire furlc gril, feruez auec moutarde de 
Dijon. 
9. Riz de veanpiquez. 

Paflez les ris de veau dans l’eau chaude 
& les piquez de menu lard , les faites euire 
à la broche, mettez jus de mouton & de 
citron , poivre blanc, froté l’affierre d’vne 
cfchalope d'ail , & garny de perfil. 

10. Foyes gras en ragçoufi. 

Paffez les foyes.gras par la poëfle aucc 
lard fondu, les mettez dans vne terrine 
auec demy verre de vin blanc, trois ou 
quatre champignons , vn pacquet , fcl, 
poivre, fboulle, pillez vn des foyes pour 
lier la fauce , metrez jus de citron & dé 
mouton en feruant, garnifez de tranches 
de citron. 

11. Gelée degrenade. 

Paffez graine de grenade ou de l’efpine- 
uenette dans vn linge bien net, mettez le 
tus 


} 
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tus dans la gellée de citron elle prendra La 
couleur de grenade, 

12. Ragonffde beatilles. 

Faites cuire les beatilles aucc boüillon ÿ 
les paflez à la poéle aucc lard fondu , 
& vn peu de farine , vn champignon A 
vn pacquet , fel, vnpeude poivre blanc, 
mettez ius de citton & de mouton en 
{cruant, 

13. (hampignons en ragouff. 

Faut couper les champignons par tra: 
ches, les paffer dans vn plat ou poéle auec 
lardou beurre, & les affaifonner de fel , 
mufcade, yn pacquer, & les lier aucc vn 
peu de farine frite, iaunes d'œufs & ius 
de citron, 

14. Bonets à paler par La feringue. 

Faites pafte auce cau & farine & vn peu 
&e fel, &en faites commevne omelerte à 
la poéleauec vn peu de beurre , & quand 
elle fera cuirte pillez dansvn mortier auec 
jaunes d'œufs , les paifez par la feringue 
en bonnefriture, feruez auec fucre & cau 
de fenteur. 

15. Oenfs à la Portugaife. 

Faites fondre du fucre aucec de l'eau de 
fleur d'orange , deux ius de citron vn pe= 
tit de fel, iagnes d'œufs & merrez fur le 

- e = 
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feu tout doucement , les mouués auecvhe 
cuilliere d'argent, & lors que les œufs 
quitteront le plat ou poëflon ils feront: 
cuits ; lors qu'ils feront froids , dreflez en 
piramide , garniflez d’efcorce de citron 
confite , canellets de Floïance , cotignas 
d'Orleans , & fucre mufqué, 


16. Cardons d'Efpagne. 


Faut bien netoÿer les cardons,les mettre 
dans l’eau , puis les feruir fur vne feruiette 
enticre oucoupez , auec fel , & poivre. 


17. Oeufs aux piflaches. 


Pillez piftaches & vn morceau d’efcot- 
ce de citron confit, & faire cuire le fucre 
auccius decitron , & quand le firop fera à 
moitié fait , mettez les piftaches dedans , 
auec jaunes d'œufs crus ,mouuez iufques 
à ce qu'ils quittent le poëflon, & feruez 
aucc eau de fenteur fur des bifcuits pas 
tranches. 

18. Poypelains de Flandre. 

Prenez des petits fromages mouts les 
pillez dans vn mortier auec farine, jaunes 
d'œufs & vn peu de fel, laiffez la leuer 
trois ou quatre heures, & en faite abaife 
efpeffe d’vn dos de couteau, & la coupés 
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&c la grandeur d’vn cfcu,les glaiflez auec 
facre & fleur d'orange , & les faites cuire 
à petit feu dans vn four. 
19. Omelettes de iambon de mayance. 
Mettez deux ou trois tranches de iam= 
bon hachées bien menu , & battez aucc 
hui œufs, vn peu de poivre, & vn peu de 
£el, & faire omelerte aucc lard fondu,puis 
mettez ius de citron &de mouton. à 


20. Tourte de pifiaches fans palte, 


Pillez piftaches auec cfcorce de citron 
confite, canelle, cinq ou fix jaunes d'œufs 
crus, auec vn peu de fleur d'orange, deux 
macarons & faites cuiredans vne tourtie= 
reaucc moéle de bœuf fonduë & la glaitiez 
gucc fucre mufqué & fleur d'orange, 

21. Pets de putain. 

Autcla mefme pafte des bonnets fcrin= 
gue, tu peux faire ceux - cy , y mettant 
vn peu de moéle fondue & vn peu de fa- 
rine, fertauec fucre mufqué , cau d'oian= 


Le 


22. Per/illade de sambon de Mayance. 
Coupez vn iambon cru pat tranches 
bien deliée , oftez fa coifne & les faites 
cuire à la poéle à fec , & les feruez auee 
parfil frir en vinaigre rofart où aux ails. 
rt L C ij 
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23. Antrestranches de jambon cuit en vin. 
Coupez jambon cuit par tranches & les 
mouillez en vinaigre , mettez mie de pain 
perf! coupé menu ; poivre, les mettez fur 


legrilou dans vne tourtiere, & Les faites 
tiloler , feruez à fec. 
24. Oeufs a l'eau de fieur d'orange. 

Mettez fucre & fleur d'orange dans vn 
plat ou potlon , & vn pot ou deux de 
crefme naturelle , rapé efcorce de citron 
gonfite, vn peu defel, puis mettez huit 
ou dix jaunes d'œufs cru & remuez coms 
me œufs brouillez , feruez auec poupelains 
de Flandres autour. 

25. Omelettes d'efcorce de citron confite. 

Faites boüillis efcorce de citron auec vn 
verte de vin blanc , quand elle fera cuitte 
pafsez par l'eftamine auec le mefme. vin 
oùcelleaura cuit, pillez deux maquarons, 
& mertez enfemble vne douzaine de iau: 
ges d'œufs crus , faites voftre omelctte 
gans vne tourtiereauec moëéle de bœuf, 
ferucz auec fleur d'orange & fucre mul 
qué. 1 
26, Soufperfe de pore. 


Prens picds & orcilles de porc , deux 


ou trois picds de veau , ofte les os apres 
les auoir fait cuire , puis Les mets dans vi 


| 
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linge, aflaifonné de fel , poivre , mufca- 
de ,fincsherbes , cloux battus, & en fais 
comme vne boule, quandil fera froid cou 
pele partranches. à 

27. Roties de roignons de veau cuits. 

Hache bien menu affaifonné de ferfetil, 
fel, canelle, vn jaune d'œuf, fucre, &mets 
fur des rotics de pain pallées fur le gril , 
fers auecfucre , ou les glaile. 

38, Riz de veanfrits. 

Blanchis lesris de veau & les coupe par 
poudre de fel, & poivie ,& les 
ar la poéle aucc fain-doux, 
Lit & ius de citrons. 


FanCnes 


par la poéle auec lard fondu , deux-ou trois 
FESSES è : 
cuampignons , vnpacquet, fel, poivre, 

t 2 z ent TRE 10 
mufcide, vn peu de bouillan & fair cuire, 
lies auéc vn peude farine, puis ius de ci- 
ton & de mouton en feruant. 


30. Pieds deporc [ur le gril a la f[ance. 


Quand les pieds de porc feront cuits 
pañlés les furle oxil , & fauce auec fibou- 
lectes, vn peu de beurre ,fel, poivre, muf- 
cade,vn peu de vinaigre , & vn peu de 
moutgrde ; Souuiens - toy de pañler Les fi- 
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boullertes par l’eflamine auant que d'y 
mattre la moutarde. 

3'. Blancmanger d'Efpagne, 

Quand la gellée de citron cft pañlée } 
mets amandes battues dans yn pot ou tet- 
tine auec la gellée de citron , la faisvn peu 
chauffer , & la paffe par l’eftamine &:la 
Jaiffe prendre, garny en feruant de gelée 
rouge , ou verte. 

32. Gellée de sirron. 

Mettez deux rouelles de veau & vn vieux 
Thappon , les faires cuire dans vn pot aucc 
cau & letiersde vin blanc , faites que la 
chair loic bien blanche dans l’eau , efcu- 
m:zla bien, quandelle fera confommée 
de la tierce partie & que la chair fera cuite 
palez dans vn linge &la remettez bouillir, 
battez le blanc d'vne douzaines d'œufs 
pout la clarifier & afifonnez de canelle, 
cloux entiers, poivre concallé,+n peu de fel, 
fus de citron & fucre,puis la laiflez vn peu 
repofer,la paflez dans la chauffe ou linge, 
auccvn grain de mufque. 

: 33. Gellée verte. 

Pillez feuille de poirée dans vn mor- 
tier de marbre, en oitez bien les cottres , 
tirezle ius, & le faites confumer dans vn 
plat d'argent où pot de terre neuf , & 
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quand le ius fera en farine démeflez-leauec 
va ius de citron dans la gelée , mettés vn 
peu fur lefeu &c la paflez , elle fera verte 
fansautre couleur, 

34. Gelce rouge. 

Ne faut que prendre du tornefol de 
Portugal ou beftetraues cuites dans la cen- 
die , laratifler & la faire bouïllit vn bouil- 
lon, 8 la pañler pat la chaufle auec vn peu 
de mufque. 

35. Gelée de violeites. 

Prenés tornefol violet ou poüdte de vio® 
lettes & la faites bouillir vn boüillon auce 
la geléecommune, puis la paflez. 

36. Champignons frits. 

Paflez les dans vn poclon aucc yn peu de 
boüillon pour les amortir, puis les poudrez 
de fel menu, & peu de poivre & farine’, 
8 les Faites frire en fain-doux, feruez à la 
perfillade & ius de citron. 

37. Champignons en cafferolle. 

Mettez champignons dans vne tourtiere 
aucc lard ou beurre, perfl,thin haché bien 
menu, aucc fboulle entiere , les: aifaifon- 
nés de fel, mufcade, poivre, & les faires 
cuire comme vne tourte, bien riflollez’, 
quand la fauce fera confommée non pas 
tour à fait metcezius de citron & de mou- 


Ç iii 


s6 Ex NOVVEAY ET 
ton, gat nifez de perfil frit, & tranches dei 
citron. 

33. Roche d'œufs rouges. 

Prenez œufs àla portugaile , les pillez 
dans vn mortier auec gelée de groifeilles 
rouges, & pallez par la feringue , ayez vne 
platine qui foit bien percée ou les paflez 
dans vne toile decrin, & les feruezles plus 
ecs que vous pourrez, tous nus. 

39. Roche d'œufs verts. 

Pillez de la poirée & en tirez leius le plus 
cfpais , &' le faites cuire auec vn peu de 
fucre pour luy offer la crudité , les pailer 
comme cy-defsus par la feringueou la toil- 
le de ctin. 

40. Oeufs filez. 

Faires firop de fucte tout pur auec vn: 
verre de vin blanc, dans vn baflin d’ar- 
gent, quand Ie firop fera plus de moitié 
fait , battez deux douzaines de iaunes 
d'œufs fans rien autre chofe , les pafsez 
dans vne grande cfcumoire plate afin que 
les filets {efafsent bien , eftans tirez faires 
les feicher deuant le feu feruez tout apres 
les auoir mufquez. 

41. Crefmes de pifaches. 

Pillez demy liure de piftaches auec vn 

quarteron d’efcorce de citron confice, les 
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pafsez par Peftamine auec vn peu de vin 
blanc & d’eau de fleur d'orange , vn quar- 
teron de fucre fondu , vn peu de mufques, 
puis faites la crefme tout doucement &à 
petit feu , & mouuez toufours ; quand 
vous verrez qu'ellecommencera vn peu à 
bouillir le tirez & la drellez. 

2. Poupelaine de Flandre farcis. 

Ces poupelains fe font comme les autres, 
quand ils font cuits les faut ouurir pat le 
cofté & y mettre cette compoltion, cou. 
pez abricots en confiture feiche , cerifes à 
oreilles par morceaux, le mettez dans vf 
plat aucc eau de fléur d'orange & de muf- 
que , vnius de citron & vn peu de fucre ;, 
puisle tenez vn peu fur le feu couuert 
d'une aflictte, & mettez dans VOS poupe=- 
lains; feruez auec fucre, 

43. Pas de porc. 

Faites le bien cuireen boüillon affaifon- 
né de {el , poivre, cloux, & laurier , puis 
le rirez & mettez mie de pain & poivre pat 
deflus , Les faites riffoller dans vnetourtie= 
re couucite, & l’arrofez par fois de beurte 
fondu , &le feruez tour fec. 

44. Foyes gras a la broche, 

Pafez les foyes gras parl’eau chaudeles: 

mettezen vne broche, les faites cuire ; 88: 
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Les artolez de lard fondu & vn pacquet ; 
uand ils ferontcuits mettez fel, pain fti- 
fé , poivreblanc, & ius d'orange en fer- 
uant- 
45. Palets debœufen menus droits. 
* Faites les bouïilir aueceau & les pelez, 
coupez les par petits morceaux en tran- 
ches deliées, les paflez par la poéle aucc 
Jatd fondu , perkl, ferfücil bien menu vn 
eu de thin, vne fiboulle entiere, poivre, 
fel , vn peu de bouillon & de vin blanc , & 
les faites mironner dans vn petit pot ou 
plar, liez la fauceauec chapelure de pain, 
moettezius de mouton &c de citron en fer- 
yant, 


46. Oenfs a la Milanoife. 


Faites fondre fucreauec vn peu d’eau ; 
& lesfaites cuire vn peu plus qu’à demy, 
puis prenez jaunes d'œufs l’yvn apres l’au- 
tre auec vne cucilliere d'argent , & les 
mettez dans voftre fucre que vous tien 
drez toufiours bien chaud , les mettrez & 
tiscrez lPyn apres l’autre : vous en ferez 
tant qu’il vous plaira, quand vous aurez 
fair mettez dans le refte de voftre fucre pi- 
faches mondées , écorce de citron pat 
tranches ,vn peu de fleur d'orange, & vas 
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jus de citron, & mettez par deflus vos 
œufs. 

A7. Blanc manger frit. 

Delayez farine de ris ou d’amidon auee 
eau ou lait, les faites cuireen remuant , & 
quand vous.verrez qu'il fera cuit mettez 
le dans vne tourtiere, eftant froid coupez 
le par tranches & le faites frire , met- 
tez fucre, mufque & eau de fleur d’oran- 
gcenferuant, 

48. Nulle verte, 

Pillez piftaches auéc fucre , écorce dee:- 
ton , jaunes d'œufs , vn peu fel &deuus 
de poirée, ius de citron ,eau de fleur d'o- 
tange & mufque, puis faires cuire {ur vne 
afhette à petit feu , & pallés la pefle rouge 
par deflus deloing. 

49. Nnle au naturel, 

Mettés dans vn mortier deux: maqua: 
tons ; quatre jaunes d'œufs , ius de ci- 
tron ,vn peude lait, de fucre, & de fel , 
efcorce de citron rapée , eau de. fleur d’o< 
range: faites cuire fur vne afietre ou plat, 
gatniflés d’efcorce de citron & de piftaches 
licées. 

30. Nulle rouge. 

Mettés deux maquarons quatre: iais 

acs d'œufs, fucre, eau de fleur d'orange, 
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mufque , vn peu de fel, jus de citron, & 
vne taflée de ius de groifelles rouges , mé- 
lé le toucenfemble , puis faites cuire de 
mefme. 

si: AAouffirons, 

Faut bien monder les mouflerons , les 
lauer vn peu, puis les fecoüer dans vnlin- 
ge, les faire cuire dans vn plat ou poiflon 
auec beurre où lard fondu, vn pacquet , 
{el 8: mufcade , & les lier.auec vn iaune 
d'œuf , farine ou chapelure de pain , vn 
peu deius de citron en feruant & de tran- 
ches fur les bords de laflietre ou du 
plat. 

2. AMorilles en ragouff. 

Les faut couperen long, lesbien lauer ; 
les pañler en [a poëfle auec beurre ou lard 
fondu, perfl,, ferfeuil bien menu, vne fi- 
boule, fel & mufcade , y mettre vn peu 
de bouillon, & les faire mittenner dans 
vn petit pot de terre, & les feruir à courte 
fauce auec vn jus de citron , ou vn peu de 
vinaigre, 

$3. Morilles frites. 

11 faut fendre le morilles en longueur , 
les faire boüillir auec vn peu de bon 
bouillon à petit feu : quand le botillon 
fera confommé farinez les, les faites fri 
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re en lard fondu ou fain-doux, faites fau 
ec auec le refte du bouïllon où elles au- 
ront cuits , {us démouton & de citron , 
mettez la fauce , qui fera bien courte ,au 
fonds de l’afliette affaifonnée de fel &muf= 
cade en cuifant. 

54. Trufles a la braife. 

Lauezles bien , les fendez iufques à la 
moitié , y mettez (el, poivre blanc con- 
cafe , & les refermez tout doucement, les 
mettez cuire dans væ papier mouilléen la 
braife qui ne foit pas crop ardante,puis fer= 
uez dans vne feruictte pliée, 

çs. Tronfles anvin. 

Mettez les cuire dansvn pot de rerre 
aucc vin blanc ou clairet affaifonnez defel, 
laurier, vn peu de poivre, & feruez de mef- 
me auec poivre blanc. 

56. Artichanx a la fance blanche. 

Faites cuire petits artichaux dans l’eau & 
vn peu de fel, quand ils feront cuits paffez 
les cus par ls poëfle auec perfl , affaifonné 
de fel, poivre blanc ; & aires fauce auec 
aunes d'œufs & vn filet de vinaigre 8: vn 
peu de bouillon. 

57. Attichaux au beurreblanc. 

Faites cuire les Arrichaux de mefme que 
les autres, oftez le foin quand ils feront 


; 
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cuits , & faites fauce auecbeurre blanc vi 
maigre, {el, & mufcade. 

58. Artichaux frits. 

Coupez lesartichaux par tranches,oftez 
Le foin , & les faites bouillir trois ou qua- 
tre boüillons dans l’eau , Les mettez trem- 
per auec vinaigre, poivre, fel , vne fiboul- 
le, puis les farinez & les faites frire auec 
fain-doux ou beurre affiné , mettez perf] 
frit en feruant. : 
so. Culs d'artichauxen palhe dr frits. 

Quand Les artichaux feront cuitsoftez le 
foin : faites pafte auec farine, fel, poivreg& 
eau , & les empañtez, les faites frire en 
* grand friture feruez auec perfil fric &vn fi 
let de vinaigre rofart. 

Go. Afperges à lacrefine. 
Rompez les par petis morceaux iufques 
au dur , les faites blanchir dans l’eau bouil- 
Jante , pallez les à la poëfle auec beurre, (er- 
feuil ; Aflaifonnez de {el ,mufcade , oftez 
lebeurre & y mettez la crefme naturelle 
aucc vn jaune d'œuf, 


61. Afperges an beurre blanc. 


Faites cuire les afperges dans l’eau auec 
vnpeu de fel , faites fauce auec beurre, fel, 
vinaigre , rmufcade , ou poiure blanc ,mer+ 
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tez fur vos afperges quand elles feront 
drefices. 

62. Afpérges auins de mouton: 

Rompez alperges par morceaux , Îles 
paflez à la pocfleauec lard fondu, perfil , 
ferfeuil coupé menu , & vne fiboulecte 
entiere, que vous tirerez . aflaifonnez. 
de fel mufcade, les faites mittonner dans: 
vn pot à petit feu , apres vous ofterez vn 
peu delard ou de beurre, & mettez vnius 
de mouton & de citron ; & feruez à courte 
fauce. 

3. Crefpes à la Florentine. 

Faut piller dans vn mortier deux fros 
mages mouts , douze jaunes d'œufs va 
peu delai, vne demie liure de farine,ef« 
corce de citron confite & rappée , & fai. 
re vne pate à demic claire , & la mettre 
dans vne cruche ou pot de terre, & la faites 
frite en grande friture , faites petits 8 
gours, quand ils feront cuits glaiffés les 
aucc fucre, fleur d'orange & mufque dans 
ync rourtiere au four, 

64. Afferte decrefine d'amande. 

Pillez vne liure d'amande que vous au 
rez fait tremper en eau apres les auoirpe- 
lées , arrofez les auec vn peu d’eau où lait 
Les paffez pat l'eftamine , aucc ke moins 
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que vous pourrez d’eau, les mettez cuire 
dans vn porde terre à petit feu & les re. 
mués auecvntoifilau;quand vous verrez 
nou fera efpaifle comme crefine natu- 

telle, mettez-y fucre & eau de fleurs d'O: 

range ares 
. Champignons à la crefine. 

T2 cuire cha La paf morz 
ceaux auec beutre, affaifonnez defel , vn 
pacquet,vn peu demulcade, & les faites 
Cuireen grand feu ; quand ils feront cuits, 
& qu'il n’y aura prefque plus de fauce, 
mettez la crefme naturelle quand vous 
voudrez feruir, 

66. Choux fleurs an beurre blanc. 

Quand vos choux fleuis feront bien ef. 
pluchez faites les cuire auec de l’eau , fel , 
beurre, en grand feu, vn cloud de girofle, 
faites les bien efgoutrer & les mettez auec 
beurre dans vn plat pour les tenir chauds, 
puis faites vne fauce liée auecbeurre, vi. 
naigre, fel, mufcade, poiureblanc & tran. 
Ches de citrons que vous mettrez quand 
vous les aurez dreffez. 

67. Choux fleurs an jus de mouton: 

Faires cuire vos choux comme cy-def- 
fus ,les paffez à la poëfle auec lard fondu, 
perf, cerfeüil ; vn peu de thin, vnc ci 


PARFAICT CVISINIER 6ÿ 
boulleentiere aüec fel ,&les faites miton- 
ner , quand vous voudrez feruir mettez 
jus de mouton & vn filet de vinaigre & 
poivre blanc. 


68, Omelette de foye de lapin on de lenreant. 


Pillez foyes de lapin ou delevraut , & 
les hichez tous crus , puis les pillez auce 
vn peu de fines herbes, & affaifonnez de 
fel & poiureblanc, quatre œufs, lard fon- 
du , & Si iand le tour fera meflé faites voz 
ftre omelette dans vnc ge ande tourtiere 
düec lard fondu , & feruez auec us de 
mouton & de citron fur tout qu’elle foit 
bien cuitte & humide. 

6g. Foyes gras frits. 

Prenez foyes gras & les enueloppez 

chacun àpartdans vn morceau de crelpi- 
nede porc, ou de veau , ou d’aigneau , af- 
faifonnez de fines RS bien menues , 
auec fel, poivre, &cles liez, faites les apres 
tremper dans vinai: gre s fel , ciboulles , 
laurier , puis les Érinez 8e les faites frire 
auec du lard fondu , puis mettez poivre 
blanc concaffé, jus de mouton & de citron 
au fons de l’affiette , frottez d’vne efcha 
lotte, & mettez les foyes deflus. 
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70. Omelette de roignon de vian cuit. 


Faut hacherle roignon de veau bien mes 
nu , cle battre dans vn plat auee hui 
œufs cruds, affaifonné de fckpoivre , ca- 
nelle, & faire l'omeletre auec lard fondu, 
la faire bien cuire, & la feruir auec jus de 
mouton & decitron, 


71. Petits pois verts au lard. 


Faites fondre du lard & paffez vos pois 
à lapoëfle , ou dans vn plat ou terrine ; 
mettez {ur le feu auec vn pacquet d’aflai 
fonnement , vn peu de {el, & ÿ mettez vn 
peu de bouillon , ne les couurez point, 
ayez foin de les remuer fouuent à petic feu, 
& les conferuez les plus verts que vous 
pourrez,en feruant mettez vn peu de beur= 
re frais & les remuez. 

72. Crefine de petitspois. 

Faites les bouïllir vn bouillon, fes pil- 
lez dans vn mottier , & les paflezpar le- 
ftamine auec lard fondu, les mettez cuire 
dans yn plat ,auccvn petit pacquet affai- 
fonné de fel, poivre blanc , & les faites 
bouillir à petit feu , garniflez le bord de 
Pafietrede petitestranches de jambon de 


Mayence palésà la poëlle, 
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73. Pois à la crefine. 

Faites cuire vos pois comme cy-deflus, 
& quand vous voudrez feruir mettez - y 
voltre crefme. 

74. Febues tendres à la crefine. 

Faites blanchir vos Febues, les defroüez, 
paflez les par la poëfle auec lard ou beurre, 
fariette , felbien menu, & les faites mit- 
tonner dans vn pot où plat, & quand vous 
voudrez feruir vous y mettrez vn jaune 
d'œuf delayé auec la crefinc vn peu de 
mufcade, 

75. Febues an lard. 

Il les faut accommoder de mefme les 
autres, hors qu'il ne faut point mettre de 
crefme ny d'œufs , mais vous y pouuez 
mettre vn jus de mouton fi vous voulez , 
aflaifonnées de {et fariette & les feruez à 
petite fauce, 

76. Fcbues x l'Italienne. 

Apres qu'elles feront bien blanchics & 
dérouces les faut poudrer de fel, poivre & 
farine, les faites frire en grande friture, & 
les feruez à fec auec perf frit. 

77- Faufrache à l'Efpagnoke. 

Quand les febues tendres feront def- 
rouces, pillez les dans vn mortier affaifon- 
nécs de {el , poivre, trois œufs, crus, les fai- 
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tes Cuire dans vne touttieré auec lard fon- 
du, comme vne tourtefans pafte, & la fer< 
uezenticre ou coupée, 

78. Oreille de porc a la barbe Robert. 

À la faut couper par tranches &la pafer 
par la poéleauec vn peu de beurre, fricaf- 
fer dans le mefme beurre ciboulle bicn 
menus, aflaifonnées de {el , poivre, muf- 
cade, vihaigre, capres , yn peu de bouil- 
lon; quand vous voudrez feruir mettez- 
y va peu de mouftarde. 

79. Tranches depalfe de venai{cn: 

Coupez vos tranches de venaifon du bon: 
fens , afin que les lardons paroiflent bien 
ais & les dreflez fur vneaflictte. 


So. Æiurede fanglier par tranches. 


Apres l’auoir bien bruflée & bien lauée,, 
faites la cuireen vin vermeil , afifonnée 
de force fel, fines herbes, citron vert, oi- 
gnons, laurier; mettez du foin au Fonds du: 
chauderon peur qu'il ne brufle , & mettez 
luy vn pecquer de poivre pillé, & cloux , 
poivre long , dans & (ous la langue, quand 
elle fera à demy cuitte mettez y vne pin 
tede vinaigre &. la laiflez refroidir dans: 
fon boüillon , vous la pouucez feruir à part, 
cnticre Ou par tranches. 
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81. Cardes d'artichaux. 

Faites cuite vos cardes auec eau, beur 
te, verjus, vne croufke de pain, quand el- 
Jes font cuittes mettezles auec bon beur- 
re & fromage de milan , faites mitonner 
à petit feu auec mufcade , {el & vn jus 
d'orange. 

82. Menus droits de cerf. 

Il faut faire ceuireles menus droits dans 
eau & vin blanc, fel , laurier & Îles couper 
par tranches raifonnables , Les paffer à la 
poéle,aucc lard fondu, fines herbes , vn 
pacquet , aflaifoané defel, poivre, muf£ 
Cade , vne tranche ée citron vert & vn peu 
deboüillon , & les mettre dans vn perit 
por auec vn verre de vinblanc, & les de: 
layer auecvn peu de farine frite , mettre, 
va jus de mouton & de citron en feruant, 

83. Ragouff de tranches de bures de 

Sanglier. 

aites Les griller auec mie de pain & pois 
rte, faites vne fauce aucc lard fondu fari= 
ne cuitte, vn pacquet, fiboulle ouefcha 
lotte, jus de mouton & de citron en fer= 
yant, 

84. Melon frit. 

Il faut ofter les coftes du Melon & le 

souper par tranches , & Les faires amortie 
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auce vn peude {el menu , puis faites vne 
pafte auec farine , deux ou trois jaunes 
d'œufs, & les faites frire en grande fritu 
re, apres l’auoir paffe dans la pañte , {er- 
gez aucc fucre mufqué. 

85. Crefme de Alelon. 

Faites cuire le Melon par morceaux 
dans vn pot auec vin blanc & vn peu de 
canelle, fucre , puis paflc par l’eftamine 
le tout enfemble, & mettez dans vn poé- 
lon ou plat d’argent, la faites cuire à petit 
feu en la mouuant , quand vous verrez 
qu'elle fera efpaifle comme la crefme natu- 
selle, rapez y efcorce de citron confite, 
mettés y cau de fleur d'Orange & fucre 
mufqué en feruant. 

86. Concombre frit en paffe. 

Apres que vous aurez coupé vos con= 
combres mettez les dans vn fac auec {el & 
poivre, faites pafteaueceau, farine & fel 
& les trempés dedans & les faites frire en 
grande friture , & ferués aucc vinaigre à 
l'ail & poivre blanc. 

87. Concombre à la fance Blanche. 

Coupés vos concombres par morceaux, 
les faites blanchir dabs l’eau &du fel ,puis 
lespaffez à la poëfle auec lard ou beurre , 
fines herbes, (el, poivre, mufcade & faire 
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fauce blanche aucc jaunes d'œufs & vinai= 
greou verjus. 

88. Concombres an ins de mouton. 
Coupez vos Concombres par tranches 
ou par morceaux , & les faites blanchiren 
tau boüillante , puis les pañés auec lard 
patla poëfle, vn peu de fines herbes, fel 
poivre, mufcade, & les faites mirtonnez 
dans vn pot ou plat; quand vous voudrés 
feruir oftés le lard & mettés ius de citron 
& de mouton. 
89. Bonnets au formagé de Milan. 
Faites pates auec demy liure defariné, 
trois iauncs d'œufs, fel, vinblanc, la fa- 
rine (oit vn peu clairette, puis coupés fro- 
mage de Milan par morceaux comme piere 
resà fuzil, & faites bonnets en grande 
friture & les ferués fans fucre. 

90. Oreille deporcfritte en pale. 

Coupés vne oreille de porc pat tranches, 
la pañlés dans vne palte que vous ferés 
aucc farine, vin blans fel, poivre, fines 
heibes bien menuës & la faite frire en 
grande friture, mettez poivre blanc, iug 
de citron en feruant. 

gt Ragouff de Beccafines, 

Fendés les beccaflines en deux 8e les paf- 
fes àla poëfls auec lard fondu , aflilon- 
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néde {el , poivre blanc, vneciboulleenties 
requevoustirerez, & vn peu de jus de 
champignons& jus de citron, ilne faut rien 
ofter du dedans des beccaffines , feruez 
auec tranches de citron. 

92. Ragouft de cailles. 

Fendez les cailles , mais ne les feparez} 
pas , les paflez auec lard par la poéle, affai-4 
fonnez d’yn pacquet, fel ,poivre, muicæ 
de, trois ou quatrechampignons , vn peu 
defatine, metrez en feruant jus de citron 
& de mouton. 

93. Ragouf} depetits pigeonneanx. 

Mertez petits pigconneaux dans vn pot 
auec du lard pillé, petits champignons ou 
mouferons,affaifonnésdefel, vn pacquet, 
va peu de poivre, vn'demy verre de vin 
blanc, les faites cuire à petit feu, mettez-y 
auf yvn peu de boüillon , pillez vne dous 
zaine d'amendes , les paflez par lefta-} 
mine auec quatre jaunes d'œufs & le mel- 
me boüillon des pigeonneaux , puis mets 
tezrout enfemble aucc ius de mouton & 
de citron en feruant. 

04. Roffies de Beccafes. 

Hachez menucs la chairdes beccaffes & 
le dedans auf , exceptéleicufier ;aflaifon- 
mesdefel, poivre blanc & vn peu de lard 
fondu, 


NES EN 
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fondu , mceflez le tout enfemble, faites vos 
rofties & les faites cuire à petit feu dans 
vnc tourtiere, puis vous frotterez vne ef- 
challotte dedans vn jus de mouton & d’o« 
range, que vous mettrez fur vos roftics, 
en feruant ne mettés point de fucre. 

95. Roffies de foyes gras. 

Paflez foyes gras à la pocfle auec lard 
pillé , trois ou quatre champignons, fincs 
herbes, fiboulles bien menuës , affailon- 
nécs de fel, poiure, blanc, & les faites cui- 
re de mefmecelles debeccafle, & les (er= 
uezde mefme, 

96. Ragouffde langue de bœuf coupée menu. 

Coupez langue de bœuf par tranches, 
la pallez à la poëfle auec lard fondu, fines 
herbes, fiboulles, le cout affaïfonné de fcl, 
poiure, mufcade, vn peu de vin blinc, vn 
peu de farine fritte, vne tranche de citron 
vert, & mettez le jus en feruant. 

97. Ragout de tranches de jambon en 

pañe. 

Coupez tranches de jambon cuit; fai- 
tes pafteaucc farine & vin blanc fe], poi- 
vre blanc concaffé ; crempez vos tranches 
& les faites frire en fain- doux, & feruez 
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98. Ragonffde groffes crefles de cocq 

farcies. 

Prenez des plus grandes creftes de cocq 

& faites cuire à demy , & les ouurez par le 
-gros bout auec la pointe d’vn couteau, 
Éites farce auec vn blanc de poulet où 
de chapon, moëfle de bœuf, vn peu de 
Jard pillé ,affaifonné de fel , poiure , muf£ 
çcade,, vn jaune d'œuf & farciflez vos cres 
ftes & les faites cuire dans vn plat auecvn 
peu de boüillon efpais, quatre chamai: 
gnons par tranches, & les delayez auec vi 
jaune d'œuf cru, mettez en feruant jus de 
citron & demouton. 
99. Ragouff de roignons de cocq au jus 
de mouton. 

Paflez oignons de cocq par la poëfle auce 
Jard fondu , vn pacquet, fel poiure , mul 
çade , vn peu de farine cuitte, meflezi 
moufles par tranches ou par. morceaux, 
faites cuire le tout enfemble dans vn petitl 
pot, fetuez à courte fauce, Sc metrez jus 
de citron & de mouton. 

100. Regouff detranches de iambons 
4 l’hypocras. 

Palfez tranches de jambon toutes crues 
parla poëfle, & faites fauce auec fucre, 

canelle, vn macaron pillé, vin vermcil; 
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vn peu de poiure blanc concaile ; & met- 
tésauecles tranches , quand la fauce fera 
faite mertez jus d'orange en feruant. 

101. Boudins de foyes gras @ de chapon. 

Coupés bien menu vn quarteron de pan- 
ne de porc, hachez vnc liure de foye gras 
auec vne Jiure de chair de chapon, aflai- 
fonnée de fines herbes, ciboulles , el, poi- 
vie, mufcade, cloux pillez, Cancité CHE 
jaunes d’ oise crus, deux pots de crefme, 
& mettez en menus boyaux de porc, ou 
de mouton ou d'agneau , & les faites cui= 
re dans du Ri&, auec fel, citron vert, 
laurier, & les faites roftir fur vne feuille 
de papier à petit fcu, mettez oranges en 
feruant, 


Di 


Le NOyYyvEAV ET 


€ NS are y: 
S cs é 
Table des Viandes qui [emangent ordi: 
naivement toute l’année, chacuneen 
leur feifen. EU la Sain£t Renÿ 
iufques 4 Pafques , qui contient | 
derniere G pre ni eve fai(or , cm pes 
feruir ce qui s'enfuit. 


26 


Eh: 1ponS gras. 

Poules chajtrces. 

Poulet d'Inde ou cocz d'Inde. 
Chapon de pallier. 
Gelinottes de bois. 

Levraux 

Lapins. 

Perdrix. 

Benaris de Gafcongne. 
Peccafes. 

Beccaffines. 

Ramiers. 

Pluuiers. 

V'ancaux. 

Sarcelles. 

Canards. 
Faifans, 
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Pouleis de grain, 
Conrlis, 

Pigeonneaux de vlliere. 
Cailles. 

Oyes graffès. 

Alloneites 

Arondelles de mer: 
Beutors, 

Bizets. 

Tiers, 


Depuis Pafques iufques à la S, Jean on 
mange en leur bonté les viandes qui s'en- 
fuiuent, 


Ponlers. 

Dindons de l'année; 

Oyfons. 

Agneau. 

Cheureau. 

Pigeonneaux. 

Levraux de Lanuier. 

Lapreaux. 

Marcaffins. 

Perdrix, 

Faifans. 

Cochon de laïc, 

Pigeons de campagne en ramereaux. 
D ii 
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De la S. Ieanà la S. Remy ces viandes 
font à leur bonté, 


Fecque figues de proence. 
O'iolane. j 
Perdreaux. 

Ramereanx. 

Tourte. 

Faifanteaux. 
Cailleteaux. 

Levranx. 

AA arcafin. 

Poulet d'Inde. 
Chappogneanx. 
Pigeonneaux de volliere. 
Effudeaux. 

Poullardes de l'année. 
Railles de Bruicres. 
Grines. 

Mannieites. 

Cochon de lait en aïgnean. 


Bien que toutes ces viandes foient bonz 
nes toute l’année,neantmoinselles ne lai. 
fent pas d’eftre meilleures en leurs faifons, 
c’elt pourquoy 1’ay fait cette feparation 
pour aduertir beaucoup de perfonnes qui 
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n'ayant pas la vraye expcrience font beau= 
coupde fautes dans leurs achaprs & proui- 
fions , & ayant ces feparations en l'idée, y 
pourront plus facilement fatisfaire leurs 
maitres ;, & s'acquitter honneftement de 
leur charge, 


——_  ———— ———————_— —— — —— 


Table generalle de toute pibier vol: 
tilles que l'on peut ferur aux bonnes 
Tables pendant toute l'annee, 


Faifans , Faifandeaux, x 
Cailles, (ailleteaux, 2 
Perdrix , Perdreaux, 3 
Rarniers, Ramereaux. 4 
Dindes, Dindonneaux: $ 
Beccalles, Beccalines, 6 
Plunier. 7 
V'aigneanx. 8 
T'ourterelles, 2 
Bifêts. 10 
Canards. 1É 
Tiers. Ii 
Sarcelles. 13 
Rouges. 14 
Sappiniiies, LS) 
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Corlis, 

Bentort, 

(ana’ds de paille. 

Oye faunage > 

Oy/67 , 

Grines, 

“Alloueites, 

Chapons gras & chapons de p allier , 
Poules ,poulardes poules chaffrées, 
Poulets & efludeaux , 

Poulets en panean , 

Pigeonnaux de volliere, 

Pigeons de campagne, 

Genilottes de bois, 

Ortolans , 

Aoniettes, 

Ralles de bruiere, & ralles d'ean , 
Poules d'eau , 

Onfiardes , 

Faifans byuaus ou fai[ans noirs , 
Becque- figues de Prouence, 
V'enaris de Gaftongne, 

Arondelles de AAer, 

Lieures, Lévraux, 

Lapins, lapreaux , 

Agneaux ,chevraux, 

Cochon de lait, 

Marquafins ; 


Es 
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Sangliers. 44 
Cheurenil, 4$ 
Cerfs & biches, 45 

Dains © fans de Dains, 47 
Cochon en marquafin , 43 
Cochon delait en agneau, 49 
Agnean en cochon de laits ie) 


Methode pour appreftertoutes les Vians 
des nommées nes en la 
Table prec cedente. 


1 Les faifant & les faifandeaux., fe dois 
uentplumer à fec, & vuider , & les picquer 
de menu lard, RAR &.les manger au 
retjus , {el, poiure, ou à l'orange. 

2. Lescailles & cailleteaux, les faut vu: 
der &les manger batdées, aucc poiure ow 
piquées auccoranges. 

3, Les perdrix & les perdteaux, les faut 
piquer & les manger au verjus, fel poivre 
blanc., ou oranges, 

4. Les ramiers & les ramereaux (ont 
bons-auec verjus de egrain où orange , au 
vinaigre rofart , auec {el , poiureblanc, 

s. Les dindes & A dindonneaux fe 
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doiuent arrofer en rotiflant auec vn files 
de vinaigre, fiboulles, vn peu de fel, & 

oivre blanc. 2 

6. Il ne faut point vuider les beceaffes 
ny les beccafines, mais les faut piquer bien 
menu, & les roftir à la broche, faire rofties 
& fauce auec orange, el, poiure blanc, 
vncfboulletre. 

74 Les pluuiers fe doiucnt apprefter de 
mefme que lesbeccailes & les manger de 
mefine, 

8. Les vaineaux font vne efpece de plu- 
uicts , ils s'appreftent de mefme & (e peu- 
uent manger à la mefme fauce , ou au ver- 
jus de grain. 

9. Les tourterclles fe doiuent vuider , les 
piquer, ou birder, & les manger aucc ver- 
jus de grain , oranges , ou vinaigre rofatt, 
auec {el , & poiure blanc. 

10. Les bifets font efpeces depigeons , 
il les faut vuider & les piquer de menu 
lard, &les manger auec vinaigte tofart, 


. . Ÿ 
Yerjus , où oranges, [el , & poiure blanc. 


xr. Les canars ou oyfeaux de riuieres e 
doiuent vuider & les mettre à la broche 
fans larder, & quand ils feront à demy 
cuits les Aimber auec lard, & les manger 
tous fanglans, aucc fel , poiure blanc & 
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jus d'orange ou poiurade naturelle. 

12. Les tiers fe doiuent apprefter ainft 
que les canards , & les manger à la mefme 
fauce, 

13. Les farcelles fe peuuenc apprefter 
tout de mefme que les tiers & les manger 
de mefme. 

14, Les rouges fe peuuent picquer de 
menu lard & lee vuider, & les manger à la 
poiurade , où auec Jus d'orange, Doiure 
blanc, & fel. 

15,7 Les Sue fe peuuent vuider & 
les picquer de menu lard, &Îes manger 
re ; orange , Ou à la poiurade, 

: Les coïlis , faut ofter les boyaux & le 
of er , laifler.le foye, le piquer de menu 
lard, & le manger àla i poiurade, ou aucc 
jus d'orange , fe ei & poiurc. 

17. 1 faut piquer le beutor & le vuider, 
&le manger à l'orange auecfel, & poiure:, 

18. On doit mettre quelque bou querde 
mena lard aux canars de paillier, & les faire: 
va-peu plus cuire! que les autres , & les: 
manger à la mefime fauce. 

. Les oyes fauuages & les oyes pri= 
uées-fe doiuent “üidei &.les mecrre à la 
broche fans larder fielles font bien graf=- 
Les, fi elles font maig res il n'y a pas de A 

D'v; 
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get d’y mettre quelque lardon, c’eft à di- 
re quelque bouquet, & la amberdelard, 
& faire fauce auec pruneaux de Sainte Ca- 
therinc, les paflant par l’eftamine quand 
ils feront cuits , ou les manger à la poiura- 
de ,jouaufel, & à l'orange, 

20. Lesoyfons fe doiuent garder & vui- 
der, & faire farce auec les foyes , lard , her- 
bes hachées-bien menu, aflaifonnées de 
fiboullettes , {el,poiure, mufcäde , jus de 
citton & de mouton en feruant, ou les 
manger au verius de grain ou vinaigre, 
aucc poiure & fel. 

zt. Les priucs, les faut mettre en vne 
brochette, couper les pieds & latcite, & 
les Hamber de lard , en cuifant mettez mie 
de pain &cfel, & les mangez auec verjus 
que vous mettrez dans le degouft, & poi- 
vies frottez le plar d’vne cfchalotte, & y 
mettez vn peu d'orange. 

22. Les alloüettes fe doiuent apprefter 
& manger de melme que les griues , hors 
qu’on peut mettre vn peu de fauge dans la 
fauce, 

23. Le chapon gras nefedoit point pi- 
quer, mais le faut vuider & le barder, & 
mettre dans le corps vn oignon piqué de 
éloux de giroffle, fel & poiure blanc, 
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Quand il fera cuit oftez la barde & mettez 
pain fraifé & le mangez auec creffon a- 
morty dans le vinaigre & fel, ou le man- 
gez auec l'orange & le fel, où auec hui- 
ftres que vous ferez amottir dans la graif- 
fe que le chapon gras aura renduë ; pour 
les autres vous les piquerez de menu lard 
& les mangerez à la mefme fauce que les 
gras, 

24. Les poullardes fe doiuent vuider 
les piquer de menu lard & les manger à 
l'orange ou au verius de grain , & fel, 

Les poulles chaîtrées de Normandie: 
fepeuuent barder de lard ou d’vne feuille 
de papier, & mettre dans le corps.comme 
au chapon gras , & les manger ala mefme 
fauce, 

25. Les poullers-&les efteudeaux fe 
doiuent vuider , piquer & barder fi on 
veut, les manger au verjus de grain ou à 
Potange ,auecfel, poiure,,ou faire vn de- 
gout auec vn peu de boüillon, vinaigre; 
& jus de citron. 

26. Les poullets en panneau , font poul- 
Jets communs, illes faut vuider &les pi- 
quer de menu lard, les choifir qu’ils foiene 
noirs , il leur faut laiffer le col, les pieds, 
& vn aifle , & les fcruir auec, & les man 
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gerauec oranges où verius de gtain , fel;, 
poiure blanc. 

27. Faut plumer les pigconneaux dans 
Peau chaude [es vuider, & les barder ou 
les piquer , les manger auverius de grain, 
ou au vinaigre rofart , auccfel, & poiure 
blanc. 

28. Les pigeons de campagne fe peu- 
uencappielter & manger à la mefme fau- 
ce, 

29. Les genilortes de bois fe doiuent ap- 
prelter comme les perdrix, beaucoup lai 
fenc les aifles & & le col, fivous voulezles 
laiffer enueloppez les de papier, & leur 
donnez la mefme cuifon qu'aux perdiix , 
&cles mangez de melme auec l'orange , le 
{el, &le poiureblanc- 

30. oftolans fe doiuent vuider & 
les embrocher én wne brocherte bien de- 
liée fans cefmoin ny bardc, & les arofer 
d’vn peu de lard fondu, puismerttre pain 
&fel bien menu par deflus , & les manger 
à l'orange & fel. 

31. Les mauuicttes font vne efpece de 
guues, faut couper la tefte & laifler les 
pieds tout long , les piquer demenu lard 
fans les ETS » & les m: anger aucc vne 
fauce que vous ferez dans le degoult auec. 
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verius de grain, fel, poiure blanc , owles 
manger au fel & à l'orange. 

32. Les ralles de bruicre fe doiuent vui 
der, & les mettre dans vnce:fcüille de vi= 
gneauccfel , &: les manger au verius de 
grain, ou à l'orange, el, & poiureblanc 
mais pour les ralles d’eau on Les peut pic- 
quer auec menu:lard, & les manger à la 
poiurade, & les vuidez. 

33. Les poulles d’eau fe doiuent vuider 
& piquer de menu lard , 8 manger à la 
poturade. ù 

34, Les ouftardes font vne efpece dé 
poulles-d’Inde , hors qu’elles ont trois 
où quatre fortes de chair, & plus courte 
que la chair d’vn d'Inde, illes faut vaider 
&lespiquer de meaulard , lesroftit, & 
les manger auec orange, poiure blanc, fcl 
ou poivrade . 

35. Les faifansbruians ou faifans'noits, 
iles faut picquer de menu lard, les man- 
get au jus d'orange, fel & poivre blanc, 
Ou à la poivrade, fi vous voulez prendre 
lipcinc deleuer la peau toute entiere, les 
piquer & les reueftir de leur peau, le plat 
cit fort beau, & on les peut manger de 
mefme. 


36. Les becque-fiques de Prouence, ne 
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faut que les plumer , couper les pieds & la 
tefte, les embrocher en vne petite bro= 
chette, les fairecuireala broche, mettre 
pain rapé, & fel, & les manger à l'orange 
auecfel, ouauverjus de grain & porure: 
blanc. 

37- Les venarisde Gafcongne font plus 
petits que les ortolans, il les faut appre- 
fker demefme & lesmangeraucclorange, 
le ci & le poiuteblanc. 

38. Faut vuidet les rondelles de mer les 
picquer de menu lard, & les m anger roftics 
à la broche auec vne poiurade , ou ver- 
jus de grain. 

39. Les liéures &les levraux; les faut 
enfanglanter auec leur fang, les picquer 
de menu lard , les cuirecàla broche, & 
les manger aucc poiurade, ou à la fauce 
douce , auecfucre, vin, vinaigre , canelle 
&poiure. 

40: Les lapins &les lapreaux. ; les faut 
picquet ou barder, les faire cuire à la: 
broche, & lès manger à l'eau & au fel, 
poiure blanc , ou à l'orange, 

41. Les agneaux & les cheureaux fe 
blanchifflent dans l’eau ou {ur la braife, les: 
piquez de menu lard, ou les bardez, furles 
bardes mettez mie de pain & {el, & les 
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mangez à la fauce verte, ou à l'orange fel, 
& poiure blanc, où au vinaigre rofart. 

42. I faut peller le cochon à l'eau chau- 
de, ofter le dedans & y mettre fel, poivre, 
fiboulles & vn morceau de lard pillé, & 
le faire caire à labroche, quand il fera cuit 
flambé le auec lard fur vne pelle rouge, 
puis l’arrofez auec vn peu d'eau & de fel en 
cuifant, & le mangez aucc fel, poivre 
blanc & orange. 

43. Lemarquafin ,ne faut point efcor- 
cherny la cefte ny les pieds, les faut pi- 
quer de menu lard, & le faire roftir bien a 
point, le manger àla poiurade ou aucc 
orange ,{el, & poiure. 

44. Le fanglier s’apprefte de mefme que 
le marquafin , faur piquer les longes ou les 
efpaulles , & faire roftir, manger à la poi- 
vrade ou à labarbe Robett. 

45. Le cheureuil, le faut piquer de me- 
nu lard , Le roftir à la broche, faite fauce 
auccoygnons pallez àla poefle auec lard , 
& paller par Peftamine auec vinaigre, vn 
peu de boüillon aflifonné de fel, poiure, 
ou fauce douce. 

46. Le cerf &la biche s’appreftent de 
meme ln que l’autre ,il les faut piquer 
de menu lard , les faire cuire à la broche & 
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les manger aucc la poivrade. 

47. Ledain & les fans de dains ; les faut 
apres qu'ils feronr blanchis fur le’feu pi- 
quer, de menu lard , & les arrofer auec fel, 
vinaigre , citron vert, vn pacquet, poivre, 
& les manger à la mefme lauce. 

48. Cochon de Lait en marqualin , il 
fauc faire mourir vn cochon de lait à coups 
débaftons, le laifler froidir, puis le def- 
pouiller & garderle fang , ne defpoüillez 
point larefte ny les pieds , vuidez le & 
le frotrez bien de fon fang, le faites re- 
faire fur legril , le picquez, & lefaites 
cuire de mefmele marquañn naturel, & 
le mangez de melme. 

49 Cochonde lait en agneaux, il le 
faut bien fcigner & le defpoüiller comme 
vn agneau, le blanchir dans l'eau , couper 
la celte &les pieds , & le picquer de menw 
Jard , le faire roftir, &le Manger au vinai- 
greà l'ail, auecpoivreblanc, fel ou à la 
fauce verte. 

so. Vnpetitagneau bien gras ; échau: 
dez le comme vn cochon de lait , oftez le 
dedans,&luy coupez les pieds , luy ron- 
gez les orcilles ,le crouflez comme vn co- 
chon, le farcicez auec farce de veau, de: 
lard , champignons, fines herbes ,. poiure 


PARFAICT CVISENIER O7 
fel , & l’arrofez defel & d’eau , & déce 
qui degourtera, flambes le , & batez fix 
jaunes dœufs crus aucc fel, & quand il fe- 
ra prelque cuir, artolez luÿ 1 a tefte auec 
les œufs & mie de pain frailé afin de def- 
eurerlatefte, & le feruez auec citrons ou 
orange, & poiure blanc, 


Table des potages maigres contenus em 
premiere farfon, cauoir Tanuier, 
Fevrier, Mars, 


Potage d'eflurgeon , 1 
Potage de faumon fraiz, Z 
Potage de brochet aux nauets 3 
Potage de tanches farcies an bouillon brun, 4 
Potage de folles farcies, $ 
Potage de turbot , 6 
Potage à la Reyne., 7 
Potage d LE 8 
Potage de profitrolles, 9 
Potage de langouftes, 10 
Potage d’' efperlans au bouillonbrus , 12 
Potage dechonx de Milan, 12 
Potaged'eféreniffes , 13 


Potage ou Lacobine, T4 
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Potage de tortues au bouillon brun, 
Potage de cardes d'artichaux. 


cthodepour apprelter les potires mai- 
gres Contenus cn la premiere [a 1) 07, 
[ganoir Ianuter ; Feurier, 
Mars. 


2 2 #| 
1. ] orage d'eflurgeons. 
Apres auoir bien netcoyé lefturecon. 
fe faut mettre par tronçons & le Faire cui- 


D 

L 
" 
£ 


re dedans vneterrine, eau, vo paquet, vn 
peu de beurre & el , quandil {era à demy 


cuit faut cirer le bouillon & remertre dans 
Ja terrine vin blanc, fel, poiure, cloux 
pillé, verjus, oygnons , laurier, &le fai- 
xe acheuer de cuire; pour faire le boüillon 
de vollre potage, paflez champignons à 
Ja poëfle auec beurre, vn peu de farine, 
& metrez dans le boüillon où l’efturgcon 
aura cuit à demy, auec vne cuillerée de 
purée ,& faites mironner croufte de pain 
auec ce boüillon, & tirez l'efturgeon , & 
le faices efgoutter , le dreffez fur Le pain 
dans vn baffin à oualle ourond , puis le 
garnit d’huiftres , champignons, capres 


Ar. 
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& mettez JUS de citron, & tranches en 
feruant. 
2, Potage de Saumon frais. 

Faut efcailler le fäumon & le mertrepar 
tronçons & le faite cuire àdemy comme 
lefturgcon, pour en tirer les boüillons, 
puis l’affailonner & le faire cuire àpetic 
feu, & du premier bouillon vous l’aflaifon- 
nerez de fel, vne cuillée de purée claire, 
fines herbes hachées bien menu, auce ce 
bouillon vous ferez mittonner c'ouftede 
pain, & quard vous voud rés (eruir dreffez 
le faumon fur le pain, & garniflez de 
champignons farcis , laitrances de carpes, 
& autres champignons à l'eftuuée, mecre 
capres, jus de-citron & par tranches, & 
ius de champignons. 

3. Potage de 'Brochets aux navets, 

Elcaillez le brochet, lemetttez par tron: 
çons , Le faites palfer à la poëfle auec beur- 
re, &le mettez cuire dans vne terrine 
auec eau, vne cuillerée de purée, affaifon. 
nez de {el , vn pacquet, vn peu de poi- 
vre, & paffez nauets par la poëfle auec 
beurre roux & farine, & les faires cuire 
aucc cau , poiufe, {el, vn pacquet, quand 
vous voudres feruir dreflez le brochet 
far du pain mitonné auec le boïillon 
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du brocher , & mettez vos nawets proprei 
ment, & le garniflez de painfrit, vn jus 
de citron par deflus. 

4. Potage de tanches farcies an bouillon. 

brun. 

Il les faut limoner dans l’eau bouillante 
êc les incifer fur le dos, ofter la peau en- 
tire , couper la queuë & la ete, faire far- 
ceaucc la chair , champignons, fines her- 
bes, tiois ou quatreiauncesd’œufs , {el poi- 
vre, mulcade, les faire cuire dans sn baf- 
fin ou grande tourtiere aucceau , vne cuil- 
Jerée de purée chaire , beurre, & pañler 
chempignons par la poëtle auec farine, les 
D es auec cau affaifonnée defel ;-vn 
pacquer, cloux, & faire mitonner crouftcs 
de pain auec le bouillon des champi- 
gnons, drefflez vos tanches , garnificz 
voftre porage aucc champignons, & lait- 
tances de carpes , capres, Jus de citron & 
par tranches. 

5. Potage de folles farcies. 

Efcaillez vos iolles, Es fendez par le 
dos, oftez l’arcfte, faites fauceauec chair 
d’anguille , aflufonnez de fel , poiure, 
mufcade , fincshcibes, vn peu de cham- 
pignons , & les faites cuire comme les 
tanches , & faires mitonner cioute de 
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päinauec boüillon de 5e , dreffez 
vos-folles , & les garniffez de troufles , 
champignons , de éanches j ses ,ius 
de citrons & de champignons, & citrons 
par tranches. 

6. Potage de turbot. 

Efcaillez le tuibor , le faires cuire dans 
yn linge aucc vin blanc & moitié eau, 
verius (el, poivre, mul {cade , cloux, lau= 
riet, faites mittonner crouftes de pain aucc 
bout lon de FR faites bien égoucer le 
turboc auant que de Îc drefler , & l'as ant 
dieffé garniflez le de champignons fur le 
corps du poiflon , & les bords du plat de 
champignons farcis , laittance , huiftres 
frites , capres , & ius de citron & par tran= 
CNcsS, : 

Potage à la SE 

Hachez ee d anguille, la faites cuire 
aucc vn peu de D euireg 8e: demy verre de 
vin blanc, quand elle fera cuivre pillez la 
cn vn mortier auecvn Carteron d'amande, 
& la pañez pat Peflamine auec boüillon 
de poiflon au n aarurcl, la faites cuire dans 
vn petit por ae de fel , vn pac- 
quet , auec cloux, vn chimpignon , &la 

mouucz aucç vn roulleau “etree vn MmOr- 
CCau de cition vert , & faites mitonner 


96 LE NOVVEAV ET | 
croutes auec bouïllon de poiffon ,8& met={ 
tez voftre coullis garny de laittances , 
, grenade, jus de citron & 
jus de champignons. | 
8. Potage d'huifires. | 
Paflez les huiftres par la FES aucé 
beurre roux, cs leur cau , paflez aucc| 
vos huiftres champignons par morceaux, 
vn peu de farine, ,mettez cuire dans vn 
pot auec puréeclaireaffaifonné de {el , vn 
morceau decitron vert, & faites miton- 
ner voftre pain auec bouillon de poiflon 
& dreflez vos huiftres & vos champi- 
gnons garnts decapres , tranche de citron, 
& metcez l'eau de voshuiftres dans vo- 
fre potage, jus de champignons & de ci-| 
tron, 


9. Profitrolle de poiffon. | 
Fatcicez trois ou quatre petiss pains à la 
mode apres les auoirfait feicher , oftez la 
mie, pour ce fare, faites farce aucc chair 
de"carpe ouanguilie, auec laittances,pe- 
tits champignons , fines herbes aflaifon- 
nez de fe}, mufcade , capres , faites cuire 
Je tout dans vnplatou pot auce pes de 
beuire , demy veire de vin blanc , & far 
ciflez vos pains , & les faites STORES 
aucc boüillon de poiffon au naturel 


quand 
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quand vous voudrez feruir mettez Vn 
coully fatres auec amandes pillées , jaunes 
d'œufs crus & vn peu deblancde brochet, 
garniflez de laitrances & de champignons, 
ius de citrons & de champignons, & grains 
dc grenade. 


10, Potage de langouffes. 


Faut ofter vn pctit filet qui eft la queué 
dc la langoufte , caffer les.os auec vn roul- 
leau , & la faire cuire dans vn pot auec de 
l'eau, vn verre de vin blanc , aflaiflonnez 
d'un pacquet, cloux, fel, beurre, quand 
elle fera cuitte la faut tirer, ofter lesos, 
faire mitonner crouftes auec le m:fme 
bouïllon, & dreffer la chair fur le potage, 
& le brunir auec farine frite, & garnir de 
capres & tranches de citron. 


11. Potage d'efperlans an bouillon brun. 


Faites cuire cfperlans dans va baflin ow 
terrine aues purée claire, afluifonnée de 
fel, vn morceau de citron , palez par la 
poëfle des champignons par morceaux 
auec farine frite , & les faires mitonner fu£ 
lefcu , & faites mitonner crouftes de pain 

: E 
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auec bouillon de poiflon , dreflez les”: 
perlans fur depain , & y mettez le bouil: 
lon où ils auront cuits , les garniflez de 
champignons & duius, & ius decitron, 
& par tranches. 

12. Potage aux choux de Milan. 
Prenez les cœurs des choux, Les faite 
blanchir auec eau , les hachez bien menus 
à la referue de deux ou trois pour garnit 
ke potage, les pañlez à la poëfle auec beur- 
re, les empottez auêc eau boüillante, &c4 
vne cuillerée de purée, affailonnez de fel, 
cloux poiure ,fiboulles , & pallez vn pain 
en morceaux par la poëlle & mettez dans 
vos choux, & les dreflez fur crouftes mi- 

tonnées , garniflez de pain frit, 

, 13. Potage d'efcrenifes. Gr 

Lauez bien vos efcreuifles , les faites 
Cuire en eau auec vn pacquet, vn peu de 
fel, beurre, puis vous tirerez les queués 
& Les pattes , pillerez les coques que vous 
paflerez auec le boüillon defdites efcre- 
wifles ,| que vous mettrez dans vn pot; 
apres vous paflerez les queuës & les pattes4 
par la poëfle auec vn peu debeurre & de 
fincsherbes bien menues, & vous les met 
trezapres dans vn pot ou plat. auec le 
boïllon le plus rouge que vous aurez pal 
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{é, apres faites mironner crouftes de pain 
auec le mefme boüillon, trois ou quatre 
champignons hachez menus, dreflez vos 
elcreuifles, & garniflez le potage de lait 
tances , & champignons , ius de citron , & 
ius de champignons, 


14. Potage on Iacobine, 


Hachez chair de carpe ou d’anguille fa 
faites cuire auec vn peu de beurre & de 
vin blanc, vn champignon, hachez la en- 
core quand elle fera cuite, faites miton- 
ner crouftes aucc bouillon de poiflon F 
mettez la chair par deflus auec fiomage 
de Milan rapé, chaplures, us de champi- 
goons & decitron & par twanches. 


15. Potage de tortuës. 


Coupez la tete &e les pieds de Ja tot: 
tuë , la faites bien cuire en cau auec vn peu 
de {el, oftez l’efcaille & l’amer, mettez le 
refte par gros morceaux , & les pallez à lz 
poëfle auec beurre roux, fines heubes , af- 
failonnez de {el , mufcade , vn peu de 
boüillon , & paflez par la poëfle champi- 
gnons par mogceaux, farine, dE pacquet, 

1] 
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faites mittonner crouftes de pain auec 
boüillon de poiflon , mettez vos tortuës 
fur voftre pain, & garniflez de champis 
gnons ; apres ; ius de citron & de chame 


pignons, 
16. Potage de cardes d'artichaux. 


Faites cuire caïdes d’artichaux , auce 
eau, beurre, fel, vne croufte de pain, 
quand elles feront cuites mettez les pros 
prement dans beurre fondu , coupez les 
fort courtes , &-faires mitonner crouftes 
depain- auecbouillon d’heibes, metrez la 
croufte d’vn petit pain entier au milieu 
du plat , dreflez vos cardes fur le pain & 
mettez fromage de Milanrapé, capres & 
bouïlion blanc, garniflez de rranches dé 
Citron, 
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Table du porffon qui fe peut ferair c5 
Entrées de la prefente faifon, 
de tonte L'année. 


T'urbot en ragouff, # 
Barbuës en racoufé, 2 
Solles en ragonf , 3 
Barbottes en ragonft, 4 
Truites en ? ragonf, $ 
Carpes en ragouf, 6 
Carpes farsies en YAÇOU , 7 
Carpes an démy court boïsllos ; £ 

T'anches farcies en rAgonff, 9 
T'anches au ? agouf} d'anchois, 19 
T'anches fricaffres à la fance blanche, ET 
T'anches cafe es à la fance brune, 7 
T'ançhes en caffcrolle , 13 
Brochet farcy , T4 
Brochet en caFérolle, 16 
Brochet fris à la fauce d'anchois, 16 
Brochet frit auec paie, 17 
Brochet en ragouffpar tronçons , 13 


Tranches de Jeumans la fance douce, ï9 

Saumon en raçonft anec champignons, 20 

Anguilles ro/ ffses, 21 
E ii 
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ST à la fäance blanche, 


Ainguilles frites, 


Anguiles à la fauce brun 
Tortnés en ragonff , 
T'ortnés en ragouf} à la fance brune , 
Tortues a la marinade, 

Efcreuiffes en rarouf , 

Efcreuiffes an vinaigre , 

Efcreuiffes à la fance blanche, 
Ragouf} de rouges barbes , 

RagouSŸ de moulles à la [suce blanche, 
Ragouf} de soulles à la fauce brune , 
Ragohf de limandes, 

Ragos y de plies de Loire, 


Ragouf d'aumar, 


Ragow|f de lançouftes , 
Huistees [ur le gril, 
AE res en ragouff , 


Huiffres frites, 
Cheurertes frites , 


Chouvrettes au court-boxilon, 
Efberlans aux anchois , 
Efherlans en cafférolle , 
Esperlans an court boxillon, 
Dalaurdes en ragouff , 
Palaurdes an vinaigre ; 
Ponffe pieds au nee 


Ponffe pieds en rago oufr ; 


PARFAICT CVISINIER 103 


Horfins à la poinrade , so 
Solles marinces , SE 
Solles au court boiillon ; $2 
Ton marine , 53 
Ton fur le gril, 54 
Ton en palté en pot, sÿ 
Greneaux en cafferolle , 56 
Queuë de molné fritte , 57 
Molue empallee ° frite, s8 
M erlans empalfez & frits , 59 
Salerins fur le gril, 69 
Salerins frits , 61 
Flers fr frit $ 62 
Sar. ue de Royen Jur le gritss 63 
Sardines pers = 64 
AMoulles [ur le gril = 6$ 
Sardines TT 5 66. 
se oÿes 67 
Lamproyes à Le fance donce 63 
Solles farcies en ragonit , 69 
Bremmes en ragouf? , 79 
Bremmes roffies ; 71 
Flaits en cafferolle , 72 
Mullets far le gril, 73 
Mallers frits à 'anchois ; À 74 
Raye douce fritte , 75 
Rayes clonce , 76 


Congres frits par tronçons à l'anchois, 77 
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Congres alamarinade, 

Macrenfes a la broche, 
AAacren|es an pot Pourry , 
Macren(es an court bouillon ; 
Goujon frits en palfez , 

Goujon à l'effunce , 

Barbottes en caffcrolle \ 

Achis de carpes , 

Achis d'eféreuiffes, 

Pigeonneaux de blanc de brocher, 
Ragouff de riz deveaufal/ifiez , 
Tambon de poiffor , 

Tranches de iamhon, 

Sernelats dc poiTen ; 

Dasbe de chair d'anguille, 
Popeton à la Françoife, 

Popetsn à l Anoloi[e , 

Perchesen ragouff à 

Wiines frites en ragouft. 
Mornëfrailche en ragonff, 
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Methode ae lepoiffon , dont 
l4 Table ef? cy-denanr. 


1, Ragouffde turboz: 


Apres auoir bien nettoyè Le tuibot le 
faut mettre vn peudans vn baflinaucc fel, 
vinaigte & vn peu de poiure , le laiffer 
tremper, puis lemettre dans vnautre ba£e 
finaucc beurre & vin blanc, affaifonne 
decl oux, vn pacquet , mufcade, deux 
feüilies de laurier , vn morceau de citron: 
vett, fiboulles , & paffer ch Ampignons par 
{a poëlle auec beurre & vn peu de Fari tic, 
&e le faite cuire à petit feu ; quand'i il fer 
cuit me tés y capres & ius de citron, gat= 
niflez les bords-de champignons farcis 8e: 
tranches de citron. 

2: Barbué. en ragouff. 
Eee cuite la baïbuë de mefime que le 
bot ; mais ne la faites point Rene 
dans le vinaigre S&la ferués de-mefme ft 
vous nevoulez changer la garniture. 
3: Solles en ragonfl. 

Paflez les folles par la poëile auec bcur 
te affiné > puis oftés larefte &.les mertés 
dans yn baffin auec vn peu de beurre 1oux* 

E y 
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farine ;.vn pacquer, {el , mufcade, vn mor 
ceau d’efco:ce d'orange , verjus de grain, 
ou ius d'orange, garniflez de perlil. 
4. Barbottes en ragouff. 

Limonez les barbottes auec eau chaude, 
& les farinez , faites les frire en bonne fri. 
eure, Les mettez dans vn baflin auec beur:} 
reroux, farine, anchois fondus , paflez 

at l'eftamine auec ledir beurre, affaifon: 
nez de fel, mufcade, vne fboulle , ca: 

res & ius d'orange , ou verjus de grain, 
garniflez de perfil fric & citron par tra: 
ches. 


ge Truites en ragoufl 
Efcaillez les-truites & les incifez ; puis} 
mettez les dans vn baflin aucc beurre] 
roux , fatinefrite, vnpeu de vin blanc, 
aflaifonnez d’vn paquet, fel, poiure,mule| 
cade, vne feuille de laurier, vn morceau 
de citron vert , & quand vous voudrez (er: 
wir vn ragouft de champignons par def 
fus , garnäffez de citron & pain frit ou hui: 
ftres frites: 
6. Carpes lardées d'Anguilles en ragouff. 
Efcaillez les carpes , les lardez de gros 
lard fait dechair d’anguille, les paflez pat 
Ja pocfle auec beurre roux, les mettez 
en vn bañlin auec le mcfme beurre & vn. 
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peu de farine, fiite, champignons 4flai- 
fonnez de fel, poiure, mufcade, cloux, 
vne feuille de laurier, vn peu de citron 
vert, vn verte de vin blanc, quand elles 
feront cuites mettez huiftres fraifches, & 
capres, puis lelaiffez vn peu mittonner, 
garnillez de tranches de citron. 


LR } 
7. Carpes farcies en ragouf. 


Efcaillez les carpes ,oftez la peau , laïfez 
y la tefte &la queue, & faites. farce auec 
la mefme chair & chair d’angaille , affai- 
fonnez de fines herbes, fel, poiure, mal 
cade, thin, cloux beurre , perirs cham= 
pignons entiers ; farciflez les peaux, les 
coufez ,ou liez aucc fffelles, les mettez 
cuire dans vn baflin auec beurre toux, raas 
niez vnocude beurreauec farinefrire, & 
perlilbien menu, puis leftendez par def. 
fus vos carpes, metrez vin blanc, vn pat 
de bouillon du pot, & faites cuire dans vn 
four ou deuant Le feu mettant vn bafin 
derriere , garnifez de laitrances, champi « 
gnons, capres, & citron par tranches. 

8. Carpe au demy court boxillsn. 

Laiffez les efcailles, mettez cureles car- 
pes en quatre, aucc vin blancou.vermeil, 
yn peu de verjus & de vinaigre, (ls pois 

Ë v}. 


ee 
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vie, mufcide, cloux, fiboulles, laurier, 
vn peu de Beurre roux, vnc efcorce d’o- 
range, faites confommerle bouillon à la 
reférue d’vn peu & mettez capres en dref. 


fant , garniflez de citron en tranches. 
9. T'anches farcies en ragouff. 


Faut limonner les tranches & les farcir de 
mefme que les capres , & les feruir de mef- 
mc. 

10 Tanches en ragouft. 

Mettez les par morceaux, les faites frire 
enbtuttcaffine, faite Pod anchoisauec 
beurre roux , jus d'orange , vn paquet , el, 
poiure , mufcade, capres, & les fcruésauce 
perl frit & tranches de citron, 

11. T'anches à la fauce blanche. 

Apres les auoirlimonées coupez les par 
morceaux, oftez les areites & les faites 
blanchir dans eau bouïllante , les paflez à 
la poëfle auec beurre blanc, vn pacquet, 
affaifonnez de fel, poiure mufcade , vne 

Fücille de laurier , vn verre de vinbianc, 
les faites mitonner dans vn pot ou terrine, 
&quand vous voudrez feruir delayées: lau- 
nes dœufs auec verjus ou jus de citron , & 
mettez dans vos tanches , yn jus de cham- 
pignons y eft fort bon. 
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12. T'anchesfricalfses à la fance brune. 
Palez les tandhes par morceaux à la: 

poëfle auec beurre roux, fines herbes ha= 

chez menu, vn peu de farine , aaifonnez 
de fel, poiure , mufcade, cloux citron vert 
champignos par morceaux, vn verre de 
vin blanc; puis mettez dans vne terrine 
mitonner, quand clles feront cuites met- 
tez capres, & ius de citron. 

13. T'anches en cafferelle. 

Incifez vos. tranches, les paffez à la poc- 
fleauec beutre roux, pourleur donner vn 
peu de couleur, les mettez dans vn bafin 
Ou cafferolle, paflez vn peu de farine dans 
lcmefme beurre, mettez vin blanc, ver- 
dus, vn paquet, fel, poiure, mufcade lau- 
tier, & quand elles feront cuites mettez 
y huiftres , capres, & ius de champignons, 
ius de citron & paï tranches , garniflez de 
pain frit, 

14. Brochets farcis. 

Efcaillez Les broches ,les defoffez par le 
dos, faites que la tefte & la queuë tien- 
nent à la peau, faites farce auec la mefine 
chair, aflaifonnez de fel, poiure, muf- 
cade, cloux, fiboulles , beurre, 8 cham- 
pignons, puis farciflez vospeaux & les 
coulez, & les faices cuire dans va bain 
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auecbeurreroux, farinefrite, vin blanc 
verjus , vn peu de boüillon , vn morceau 
decitron vert, & “quand ils feront cuits 
mettez en ragouft d’huiftres, champi- 
gaons, garniflez de pain ftit , tranches de | 
citron & capres. 
ts. Brochetsen cafferelle. 

Efcaillez les brochets , les lardez del 
lard d’anguille comme les carpes, les Fai- 
tes cuire auec beurre roux, vin blanc, 
verjus., fel , poiure , mufcade, cloux, 
vn pacquet, citron vert, laurier, quand 
ils feront cuits faites ragoufts de champi- 
gnons , huiftres , capres, time frite auec 
la fauce, où auront cuits les brochers,} 
garniffez de tranches de citron, lait-l 
tances de caipes frites, & champignons\ 
frits, | 

16. Brochets frits à la fance d'anchois. 

Incifez les brochets apres les auoir ou 
uerts par Le ventre , les faites mariner aucc 
vinaigre, el, poiure, fiboulles , lauricr , 
les Étne quand vous les voudrez frire,#l 
quand ils feront frits, faices fondre an -M 
chais auec beurre roux, pañlez. par l'eftas 
mine, puis mettezius d'orange, ca pres, 
poiure blanc, garniflez de perül fric & 
tranches de citron en feuant. 


. 
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17. Brocheb en pale © frit. 

Faites ce brochet comme l’autre, puis 
faites paite auec fatinc , œufs , fel, poiure, 
faites que la pafte foit claire, trempez vos 
brochets dans ladite palte , &c les faices fri- 
reen grandéfriture; feruez auec perfl frit 
&oranges. 

18, Brochet par tronçons. 

Coupez voltre brochet par tronçons. êc 
le lardez de gros lardons d’anguille, le 
pañlez à la poële auec beurre roux &c vn 
peu de farine fritte dans le mefme beurre 
puis le mettez cuire dans vn baflin ou ter- 
rine auec vin blanc, verjus, vn peu d’eau, 
fel ,poiure, cloux, mufcade , laurier ,& 
quand il fera cuit faites ragouft de cham- 
pignons & capres , huiftres, auec la mef- 
me fauce , & mettez pat deffus en feruant 
tranches de pain frit & citron pat tran- 
ches. 


19. Tranches de Saumon à la fauce douce. 


Coupez vn faumon ou ce que vous 
voudrez par tranches & le farinez, & le 
faires frire en beurre affiné, frites fauce 
douce auec vin vermeil, fucre, canelle, 
va peu. de fel , poiure , cloux , citron 
vert, & mettez auec vofbre faumon , le fai- 
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tes mitonner {ur lefeu:mettez en feruant 
tranches de citrov. 

20, Saumon en ragouff. 

Mettez vne hure ou ce que vous vou- 
drez de Saumon , inciféeou par tranches, 
la mettez dans vn balin auec vn peu de 
vin, verjus, fel, vn paquet de poiure, 
cloux, mufcade;, laurier, citron vert, vn 
peu de boüillon de poiflon , & a faite cuire 
dans vn four couuert d'vn autre baflin, fai- 

esragouftd’huiftres , capres , farine frite, 
champignons & : le foye du Saumon, & 
mettez par d \cflüs en feruant, & citron 
par tranches, 

21. Anguilles [ur le gril. 

Efcorchez l’'Anguille & P infilez , eftant 
Par tronçons, la Bet trempcrauec vinai- 
we; fel , pôture fiboalles, laurier, & apres 
les faire Loir furleoril, faites fauce auec 
beurreroux, EE capres, fel, poiure, 
FAC & us » Vinaïgre, vn peu de 

boüillon & faites bouillir vn peu vos an- 
guilles dedans quand elles feront cuites. 


22. Anguilles à la fance blanche. 


. Quand l’Anguille fera efcorchée mettez 
la partranches, la paffez à la poëfle aucc 
ocurre blanc , vn paquet affaifonné. de 
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fel, poiare, cloux, vne feuille de laurier, 
va verre de vin blanc, mufcade, quand 
elle fera cuite , faite fauce blanche auec 
jaunes d'œufs, & verjus, gatniflez de ëi- 
tron par tranches & pain frit, 

23. Anguille frite, 

L’Anguille frice ne fe doit point efcot- 
cher , ofter l’arefte , la coupez par tran- 
ches, la marinez en vinaigre, fel, poiure, 
laurier, fiboulles , puis la farinez &c la Fai- 
tes frire en beurre affiné , puis la feruez 
deperfillade aucc vinaigre rofart , poiure 
blanc. 

24. Anghilles à la (ance brune. 

Coupez Anguille par tranches & la paf- 
fez à la poële auec beutre roux, finesher= 
bes bien menuës, fiboulles, vn verre de 
vinblanc, vn peude verius, & farine fri- 
te, & poiure, mufcade, cloux, fel & ca- 
pres, faites cuire le tout enfemble dans 
vne terrine ou plat, garniffezde citron en 
feruant. 

25. Tortues en ragouff. 

Coupez la telte & les pieds de la tortuë,, 
Ja mettez Cuire dans eau & vin, el, lau- 
tier, quand elle fera cuite oftez l’efcaille 
& l'amer , La coupez par Morceaux , apres 
Pulez-la à la poëfle aucc beurre toux, &- 
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nes hetbes bien menuës, fboulle, {ef 
poiure , vn peu de farine frite, mufcade, 
capres, vnpeu de boüillon de poiflon , & 
jus de champignons & de citron garni: 
fez d’huiftres frites laitrances de carpes 
& tranches de citron. 


26. Tortues à la fauce blanche. 


Appreftez tortuës comme cy-deffus} 
faites vne fauce blanche aucc jaunes 
d'œufs, garnifiez de laittances en cafles 
rolle, & tranches de citron. À 

27, Tortnés à la marinade. 

Quand vos tortuës feront cuites, Fais 
tesles tremper vn peu dans du vinaigre, 
fel, poiure, fibonlles puis les farinez & 
Îles faires frire en beurre sine, &'les fer: 
uez à la perfllade frite, auec otanges & 
poiure blanc, 

28. Efcreuiffes en ragonfl. 

Faite cuite efcreuifles dans du vin , vi. 
naigre, fel, prenez les queuës &les pat: 
tes, & le dedans*des corps d’efcreuiffes, 
les pañlez à la poëlle auec beurreroux, fie 
nes herbes menuës, vn morceau de citron 
vert, (el, poiure, mufcade , vn peu de fau 
rine frire jus de champignons & de citron 
en feryant, 
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29, Eftreuiffes an vinaigre. 

Il faut faire cuire les efcreuifles aues 
vin, vinaigre, fel , poiure, cloux , laurier, 
fiboulles, & les feruez entiers auec perfil 
Vert. 

30, Efcreuiffes à La fance blanche. 

I} les faut pañler par la poëfle apres les 
auoir efpluchées , auec vn pacquet , beurre 
blanc, affaifonnez de {el , mufcade , poiute 
fiboulles , fines herbes bien menuëès, & 
faire fauce auec jaunes d'œufs , jus de cie 
tron & de champignons. 

31. Ragouff de rouges barbes. 

Efcaillez les rouges barbes & oftez le de- 
dans ,& gardez les foyes , trempez les dans 
du beurre , les faites cuire fur le gril, paifez 
les foyes par la poëfleauec vn peu de beur 
re ; Les pillez & les paflez par l’eftamine 
auec yvn peu du mefme beurre où ilsanront 
cuit , mettez poiureblanc, fel , jus d’oran- 
ge, ou de citron, fiottez l’affictce oule plat 
d'vne efchalorte. 

32. Ragouf} de moulles à la fance blanche. 

Tirezles moules de leurs coquilles les 
paffez à la poëfle auec beutre blanc , thin, 
fines herbes hachéesbicn menues,afaifon- 
nez de fel, pointe , mufcade, fiboulles, & 
faites confommer l’eau defdites. moules,. 
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mettez jaunes d'œufs aucc verjus ,OÙ jus 
decitron, ganiffez de coquilles, & pain 
frit. 


: DA Pts Mer Le 
33. Ragouft de Moule x la fance brune. 


Faites comme deffus hors que vous ne 


mettez point d'œufs , mais vous y met: 
trez vnpcu de farine frite, & gatnirez de 
Mefme , où auec tranches de citron. 
34. Ragouff de Limandes. 
Coupez lesveftes des limandes , les paf 
fez par la poëfle auecbeurreroux, lesmet. 
tez dans vne terrine auec vin blanc, ver- 
jus, vn paquet, fel, poiure, mufcade, lau: 
riet, farine frite, capres, vn peu d’efcorce 
d'orange, garni(fez de tranches de citron. 
35. R aronff de Plies de Loire. 

Mettez plies de Loire cuire aucc vin 
blanc, verjus , fek, poiure laurier, faites 
fauce blanche auccbeutre, vinaigre, mufs 
cade, tranches de citron » & capres. : 

36. Ragouff d'Anrmar. 

Bouchez l’aumar auec vn petit linge, 
& le mettez dans vne terrine, le faites cuis 
reau four, eftant cuit voustirerez la chair 
& la mettrez par morceaux, la pafferez à la 
poëfleauecbeurre, fines herbes bien me- 
puës , vne fiboulle entiere , Aflaifonnez 
defcl;poiure, mufcade , faites fauce auce 


PARFAICT CVISINIER HE 
le dedans de laumar, filer de vinaigre r0= 
{art ou jus d'orange. 

37 Ragoufi de langonfies. 

Ce ragouft fe fait de melme queecluy 
d’aumar , car c’eft La mefme efpece , & 
n’ont rien de diffemblable que les pattes, 
c’eftpourquoy vous les pouuez manger de 
mefme , elles font bonnes en falades aucc 
huyle , vinaiere ,poiureblanc, & [el , fai- 
fant fauce du dedans du corps. 

38. Huiffres fur Le gril. 

Mettezhuiftres {ur le gril aucc beurre, 
mic de pain & mufcade, & les feruez aucé 
jus d'orange toutes chaudes. 

39. Huiffres en ragouff. 

Mettez huiftres entre deux plats auec 
beurre, vn pacquet, mufcade,vn peu de 
farine frite au bleu, & vn peu d'orange, 
mettez jus d'orange & poiure blanc en 
eruant, garniflez de citron, 

40. Huniflres frites. 

Faites paltes aueccau & farine, fel, poi- 
vreblanc, paflez les huiftres dedans, les 
faites frire en beurre affiné , & feruez auce 
perfil & orange. : 

4. Cheurettes frites. 

IL faut Jeuer les cheurettes , les poudrer 

defcl, de farine & poiure, 8z les frire en 
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beurre affiné , les feruir auec perfil frit & 
oranges. 

42. Cheurettes au court bouillon. 

Faires les cuire dans du vin blanc, {el} 
poiure , laurier, & les mangez au vinaigt@l 
& poiure blanc. 

43. Efperlans aux anchois. 

1] fauc frireles Efperlans & les feruir à la 
fzuce d’anchois fondus aucc beurre roux ; 
jus d'orange & poiure blanc. 

44 Efferlan; en cafferolle. 

Mettez Efperlans dans vn baflin auec 
beurre, & vnpeu de vinblanc, mufcade; 
vn peu de citron vert , vn peu de farine 
frite, mettez capres, jus de citron en fera 
uant & el. 

45. Efferlans au court bouillon. 

Faites cuire les Efperlansauec vin blanc, 
citron vett, poiure, el, laurier, & les fer- 
uez fur vne fcruiette aucc perfil & tran- 
ches de citron, & les mangez au vinaigte 
& poiure blanc. 

46. Palaurdei en ragouff. 

Les Palaurdes font vne elpece de coz 
quillage qui fe mange en la Bafle Breta- 
gne, il ne faut que les bien lauer , les pale 
{er par la poëfle comme les moulles , aucc 
fincs habes, beurreroux , vne fiboulict« 


| 


=» 
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te, & les feruit auec les coquilles, & les 
manger auec l'orange & le poiure blanc. 

47. Poulardes an vinaigre. 

Illes faut faire cuire auec vn peu d’eau, 
poiure, à petit feu, vne feuille de laurier, 
quand elles feront bien cuites mangezles 
au vinaigre rofart, & poiure blanc. 

48. Ponfle-pieds an vinaigre. 

Le poule pieds eft vndemy coquillage 
en tant qu’il tient contre le rocher d’où it 
prend vie, le faut cuire auec eau & fel, 
cloux , laurier, poiure & le manger au vi 
naigre & poiureblanc. 

49:  Pouffe-pieds en ragoufi. 

Il faut ofter la coquille & vne peau que 
le pouffe- pieds a qui eft fort rude, le pañler 
àla poëfle auec beurre roux, fines herbes 
bien menuës, vn morceau d'orange, vn 
peude farine , poiure, fel, mufcade, &vn 
flet de vinaigre en feruant. 

so.  Hor/ins à la poinrade, 

Les horfins fe mangent crus auec poivre 

blanc, & orañges, 
si. Solles marinées. 

Faites frire folles & les mettez dans vn 
baflin ou terrine, paflez à la poëlle citron 
par tranches ou oranges, laurier , aucc 

gurre affiné , fiboulles, fl menu, poiure) 
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mufcade , & le mettez auec vos folles & 
les feruez ainfi. 

52. Solles au court-bouillen. 

Faites cuire vos folles dans vin blanc, 
verjus, {el, citron vert poiure, & les {et- 
uez à la fauce blanche que vous ferez 
aucc beurre, 

s3. Ton marine. 

Faices frire le ton par rouëlles , faite 
marinades comme aux folles & les feruez 
de mefme. 

sa. Ton [ur le gril. 

Poudrez le ton de fel, poiure, le beurte 
& lefaites cuire par tranches , le mange 
à l'orange & au beurre roux. 

ss. Paflé en pot de ton. 


Hachez du ton apres auoir ofté la peau 


& lesareftes, & le mettez cuire dans va 
por ou terrine auec | 
blanc, vn morceau de citron vert, vn pa: 
quet , fel, poivre champignons , ou ma 


beurre roux & vil 


. D . ei | 
sons & capres , le garniflez de pain fuit ,& 


rs L " das 
huiftres frites, & tranches de citron. 
56. Gernaux en cafferolle. 
Oftez les ouyes & le dedans, &cles met: 


tez dans vne terrine aucc vn peu de vin} 


blanc , beurre roux , vn peu de farine, 
deux où trois champignons par mots 
ceaux; 


ParrFateT CvisiNiER 121 
ceaux , aflailonnez de fel , poiure , muf- 
cade, vn pacquet, vn morceau de citron 
vert , & les garniflez de pain frit & trans 
ches de citron. 

s7. Quené de JAolue frité. 
Elcaillez vne belle queuë de moluë , la 
mettez cuire dans l’eau chaude fans la fai- 
re boüillir, la tirez bien entiere, & quand 
elle {era bien cfgoutée, farinez la, & la fai= 
ces frire en beurteaffiné, & la feruez auce 
jus d'orange & poiure blanc. 


58. Molues emplafrée & frite. 


Prenez les creftes de moluë , cuites 
comme deflus, les paflez par-pecits mor- 
ceaux dans de la pafte, que vous ferez 
auec farine poiuge & eau, vn peu de fel, 
Ja faites frire comme cy-deffus ,& la fer- 
uezauec jus d'orange, poiure , blanc, & 
perfil frit. F 

59. Merlans frirs. 
Fendez les merlans parle dos, les pou= 
drez de fef, poiure, & les laiflez tremper 
dans du vinaigre, les paflez en pafte faire 
auécatine , eau, fel, poiure, & les faites 


frite , les feruez aucc oranges & poiure 
À |. 2 
Dianc, 


F 
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60. Salerins fur le gril. 
Elcaillez les, les poudrez de grosfcl, 
les faites cuire furle gril , & les feruez auce/ 
verjus de grain ; ou orange, & poiure 
blanc, 


61. Salerins frits. | 

Apies les auoir cfcaillez paflezles dans 

| ne pañte claire& les faites frire auec beur- 

- 40 te affiné, & les mangez auec orange & 
ile, poiure blanc. 


à 
#: 62. Flets frits en ragouff. 
Eh Incilez les flers , & les faites Frire auce 
El beurre sfbné , puis les mettez dans va 
‘ft : baflin ou plat auec vn peu du mefme beut: 
| Jr re, farine, citron par tranches, huiftres, 


capres , liboullettes , laurier , & vn peu de 
ee verjus , d'orange, fel, & poiure. 
qu 63. Sardines de Royen fr le gril. 

Efcaillez les & les poudrez de fel, vui 
dez les & les metrez fur legril , & Les fer. 
uez auec orange, poiure & (el. à 

GA. Sardises frites. 

Faites de melme que cy-deflus , les faris 
nez & faices frire en beurre affiné, & feruez 
de melme. 

; 65. Muges on mullets fur le gril. 
Er Efcaillez les, Les incifez, & trempez 
dans beurre fondu, les faices griller, & 


: 
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faites fauce auec beurre roux farine frites 
capres, tranches de citron, vn pacquets 
poiure, el mufcade, verjus ou oranges, 

G6. Sardines marinées. 

Faites frire vos fardines , & faite mari 
nade auec beurre roux , citron ou oranges 
partranches, laurier, fiboulles, poiure,{el, 
mufcade, & vinaigre, mettez par dcflus 
vos {ardines , & les {eruez froides. 

67. Lamproyes. 

Il Les faut feigner & les limonet dans 
l'eau chaude, en faire tronçons , & les faire 
cuire dans vne terrine auec beurre roux, 
vin blanc affaifonné de fel, poiure , muf- 
cade ,vn pacquet, vne fucille de laurier, 
& mettez le fang, auecvn peu de farine 
frite & capres, garnillez de citron par 
tranches. 

68. Lamproyes à la fance douce. 

Gardez le fang , & apres les auoir limo: 
nées , mettez les cuireauec vin vermeil, 
beurre roux, canelle, poiure, fel, & fucre, 
vn morceau de citron vert, & jus de ci- 
tion en feruant. 

69. Solles farcies en ragoufi. 

Faites farces auec blanc de brochet ou 
d'anguille , afaifonnez de fel, poiure, 
mufcade, ouurez vos folles par ie dos, 


F ij 
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oftez l’arefte & les farciflez , faites cuire 
dans vn baflin auec beurre roux, vn peu | 
de vin blanc , champignons par mor 
ceaux, citron vert , vn peu de farine] 
frite , huiltres crues , efcreuifles & cal 
us de citron en feuant & par 


7o. Eremmes en raçonfi. 
Efcaillez les Bremmes ; les incifez, @] 
les faites frire en beurre affine , Les mette 
dans vn baffim , ou terrine auec verjus ,vn 


ci pacquet à poiure , mufcade, capres, fi 
Lie peu de farine frite, & beurre roux » fl] 
LÉ vnpeude citron vert. | 
| 


Me 71. Bremmes roffies. 
roftir auce leurs efcailles {ur le 


2 00 Faites 
Mer gril, cftant cuites oftez les & faites fau} 
auec beurre , fel, mufcade, & perf h3 


UÜ 
UN chébienrt nn , jus d'orange ou vinaigre, 
Fa 72. Flets on cafferolle. 


Apres les auoirbien nettoyez met ttez le 

; dans vn baflinauec beurre, farine frite, 
à verjus ; vin blanc, vn pacquet , fel, > poil 
ure, mufcade , citton vert par tra CU | 

seeuilled de laurier, & les faites cuit] 

deuant le feu, vnbaffin derricre, a . 
gapres cn feruant. 


LÉ 


’ 
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73. Mulletes [ur Le gril. 

Les Mullettes font vn Fe fon de mer 
Mediterance, qui eft fort delicar , pour le 
manger bon ne faut que l’efluyer auec vn 
linge 8 le mertre furlegril, eftant cuic le 
manger tout chaud auec orange, fel , &c 
poiure blanc. 

74. Aullets frits à à Panchois, 

Elcaillez les Mullers ,rles faires frireen 
re affine, puis les mettez dans vn plat 
auecanchois, Capres, iusd’orange, mul- 
cade , peu du-mefme bear re où ils 
auront cuir, & frortez le plac d’yne efchàs 
{ 


75. Raye donce frite. 


> :Paflez la raye douce {urle gril pout ofter 
ja peau a farinez , &les faites frire en 
Bonne friture, faités fauces aucc beurre 
toux, anchois, ius d'orange ou vinaigre, 
mulcade ; & capres. 
76. Ra ÿe agrée où raÿe clonce. 
Faices la bouillir aucc eau, verjus ; el, 
laurier, & vn oignon , apres auoirtofté la 
peau vous pouuez faire fauce auec beutre 
blanc , ou beurre roux, affaifonner de el, 
mufcade, ius de citron, ou de vinaigre, 
&tcapres, 
> F ii, 


1 
4 


= 
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77- Congres cuits par morceaux. | 
oupez vn congre par tronçons , le mi] 
tinez en vinaigre , (el, fiboulles & poiure, 
Puis le farinez &z faites frire en beurre ak 
finé, faites fauces auec beurre roux , vil 
pacquet, poiure, fel, capres mufcade ; vis 
maigre, vn peu de mouftarde, 
78. Congres marinces, | 
1 les faut mettre par tronçons, les fri4 
recn beurréaffiné, & faire marinade aut 
Je melime beurre, tranches de citron vett} 
laurier, captes, fel, poiure , mue 
éloux entiers, vinaigre à l'ail & mettt 
tout enfemble & le feruir de meme, M 
79. Macreufe à la broche. 

Apres les auoir plumées & vuidées mét| 
tés les à la broche, arroffez de beurre &l 
fel, faites fauceauccle foye , le hachant 
bien menu, & le metrez auec le degouf 
des macreules , affailonnez de fel , poiuté 
mufcade, vn pacquer , demy douzaift 
de Charapignons par morceaux, & ils 
d'oranges, 

80. ALacreufe an pot pourry. 
Lardez les macreufes de gros lard d’an4 
guille, les paffez pat la poéle auec beurit} 
roux , &c les mettez dans vne terrine où 
pot aucc yn peu du mefmce beurre &vn 
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peu de farine , aflaifonnez de fel, cloux, 
poiure ,mufcade , champignons , vn pac= 
quer, vn peu de citron vert , de l’eau, les 
bouchés bien, & les faites cuire à petit 
feu , quarre ou cinq heures, ferués les à 
courte fauce, mettez huiftres, capres & 
jus de citron. 

81, Macrenfe an cours-bouillon 4 lapoivra= 
de royalle. 

Lardez les demefme que cy-deflus, Les 
faites cuire autant de remps que les au- 
tres ,auec eau, fel,vn pacquet, laurier, 
cloux , poiure, &vn peu de vin blanc ,vn 
morceau de beurre, & les ouurés bien, 
faites fauce auec beurre blanc, farine, fel, 
poiure blanc, peu de citron vert , vinai- 
grec, & frottés d’yne cfchalotte le fons 
du plat, 

82. Gonjons frits en paf, 

Faites pafteaucc farine , eau , fel , poi- 
ure blanc, & demy douzaine d’anchois 
fondus , netroyés bien voitre goujon-& le 
tempez dans certepalte, &le faitesfrire 
en beurre affiné, feruez auec orange. — 

83. Gonjons à L'effune. 

Nettoyez les bien, les mettez dansyne 
terrine auec beurre roux, capes, vn pac- 
quet, {el poiure mufcade, citron vert, 

F iii 
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vn peu de farine cuite , fe ruez à COutté 
fauce auc c jus de citron oud ne où | 
vinaigre 
© 84 Barbottes encafftrolle. 
Limonez les barbottes ; gardez le foye 


paie les à la pocfle auec beurre de 


à 


mefme beurre, vn peu de farine Es , Vin 
blane LT de fel , poiure, mufcade 
ynpacquer, vn peu de citron vert , faites 
ragouft à part aucc les foyes & champis 
gnonsauec la mefme fauce des barbortes; 
&: en garnifl 
citron cn leruant. 
8<. Hachis de carpes. 

Faites blanchir la chair d ee , ah 
chés bien menuë auec Le ou quatre 
Champignons , & la mettés dans vn pot 
ou terrine aucc bouillon de poiflon , vn 
pacquet, affaifonnés de fel, poiure, mul 
cade, citron vert, jus de citron & de 
FR mb non , en feruant garniflés de lait= 

ances , champignons farcis , & tranche 
. citron, 


86. Haschis d'efcreuiffes. 


z voftre plar, mettez jus Ge} 
| 


Quand les efcreuifes feront cuites tiré ss! | 


esqueucs & le “pdes faites hachis, pile 
les le dedans des cfcreuifles, &paflés par 


lr-22P2#HN). 
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Peftamine auec, vn peu de bouillon de 
poillon ou d'autre, mettés dans voftre 
hachisauecvn pacquer ; citron vert, poi- 
ureblanc, (el, mufcade, & faites bouillir 
vn boüillon , meités ius de citron & de 
char es en ‘feruant , laitrances de 
carpcs, champignons & corps des cfcre= 
uifles farcies. 

87. Pigeonneaux de poiffon en ragonff. 

Vous pouués voir dans letraitré de ma 
patiflerie de cuifine la methode pour faire 
lespigeonneaux , mettésle dans vn baflin 
ou terrine auec beurre blanc, vn verre de 
vinblanc , vn pacquet, fel, poiure, muf: 
cade, champignons, par morceabx, vn peu 
dé’citron vert, & de farine frite, en fer- 
Te de citron & de champignons, & 
les fcrués tous nus. 

88; Ragouff de rix de vean falcifiez 

Vous trouuerez dans la patiflerie de cui- 
fine les riz de veau falcifiez , mettez les en 
ragouft comme les pigconneaux, les fer- 
uez de mefme , & garniflez d’huiftres fris- 
tes, & PT Et citron, 

89. larmbon de poifin. 

Prenez chair deranches &: d’ anguille & 
tantdel’vn que de l’autre, hachezle tout 
eufemble , le pillez. däns:vn moïtier de: 

E vs 
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marbre, & pillez vne darue de faumon 
Éraiz aflaifonnez de {ei , poiute, mufcade , 
beurre , & faites vne forme de jambon fut 
des peaux de carpes , meflez bien lé 
chairs , c’eft à direles chaits de tanches & 
d'anguille , auec la chair de faumon & laits 
tances de carpes , pillée auf, faites quele 
tout foit bien meilé , puis enueloppez 
dans vn linge neuf, le coufez bien ferré, 
&c le faites cuire moitié eau , moitié vin 
vermeil , affaifonné de cloux , laurier ,& 
poiure ; & le laiflez froidir dans fon 
bouillon , feruez auec laurier , fines her 
bés coupées menuës , tranches de ci. | 
tron, | 
90. Tranches dudit jambon. 

Vous le pouuez coupper par tranches & | 

ke feruir froid, 
91. Seruelats de poiffon. 

N’efcorchez point les anguilles , oftez 
leëteltes, les fendez & oftez l’arefte & af 
füfoupez-defel , poiure concaflé , petits} 
morceaux de laittances de Carpe , cloux 
battus , & lesroullez enucloppées dans 
du linge neuf, & les-m£ttez entre deux af 
fiettes , & les errez bien auec fiffelle | &M 
faites cuiie comme le jambon , puis eftant 
froid Coupez par tranches. 


027220 
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62. Danube de chair d'anguille. 

Hachez chair d’anguille & tanches af- 
failonnez de fel , poiure, cloux , mulcade, 
faites lardons d’anguille, &mettez far les 
peaux des anguilles vn lit de chair & vnlie 
de lardons , en continuant , faites vne for 
me qui foit longue comme. yn pain :de 
quacre fols à la mode , &:-mettez dans yn 
linge & faites cuire de mefme queleiams 
bon , &-feruez par tranches, ? 

93. Popeton de priffon. 

Hachez la chair de carpes &d'anguilles, 
afailonnées de fe], poiure, cloux battus 4 
mufcade, prenez vne huouenote de retre 
frottés dé beurre, & mettés les peaux des 
catpes tout au tour par le dedans, & met 
tés de la char hachée de l'efpaiffeur d'en 
demi poule dépuis le basiufqués au haut 
& lerempliffés de champignons, laittan- 
ces , pigeons de poiffons ; creftes & riside- 
veau , troufles , morilles , foyes-de-bro= 
chet, langues de carpes , bien affarfonné 
de beurre, le couurés de K mefine chair 
hachée comme vn palté,mettés vne affkera 
téd'argent & le faites cuire deuanc-le feu 
en le‘tournant, quandilfera cuit renudt 
fés le fur vne affecte creufe & courés pat 
deflus ; mettés jus de citron & pat tran- 

vi 
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ches en feruant, & piftaches mondécs, 
94. Popeton 4 l'Angloife. 

Le popeton à l’Angloife fe fair de mefme 
l'autre, hors quille faurremplir de petits 
pigeonncaux,depoiflon, foyes de brochct,s} 
andouïllettes de poiflon , langues de car- 
pes, dattes , de Leuant, prunes de bru- 
gnolles, raifins de Cotinthe, efcorce de 
citton confite ,- deux macarons pillés ,s] 
beurre, fucre, fel, canelle, poiure, & le fai-1} 
tes cuire de mefme que l’äutre, & le dreffés 
de mefme , mettés jus de citron, & grains 
degrenade en feruant. | 

o$. Perches en ragouff. 

Faites cuire les perches en vin blanc, fel, 
eau, laurier, & les efcaillez à demy cuites, 4 
puis les. mettez dans vn baflin, pailez 
champignons par la poëfle auec beurre 
roux ,.vn peu de farine frite, huiftres, vn 
pacquet, citron vert , {el ,poiure , mufca- 
de, capres & jus de citron, | 


06. Vines en ragoulf. 


Paffez les viues à la poëfle, les incifez&e | 
les fârinez , faires fauce auec beurre roux, 
anchois, capres , huiftres, vn pacquet, 
mufcadce, & jus d'orange en feruant, 
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97. Molue fraifche en ragouff: 
Efcaillez la molue fraifche, &c la faites 
cuire dans l’eau & vinaigre auec vn pac- 
quer , citron vert, laurier, el, poiure, &c. 
faires fauce auec beurré roux, farine frite, 
-capres, anchois , huiftres, tranches de ci 
tron vert, &ius de citron, poiure blanc, 
enferuant; 


Table des poiffons qui Je peuvent ferust 
aufecond jernice, tant au court-boullen 
Br vile9 à la brocl 
que frits ;.fur le gril 4 la broche, 
tant.en Carefme qu'au iours £ras. 
o 


Effurgeon an court bouillon , 
Saumon au court bouillon, 
Truirtes au court bonillen, 
Brochet au court-bouillon, 
Brochet a la fauce d'Allemagne; 
Carpes au court-bouilles , 
Carpes für le gril, 

Perches au beurre blanc, 

A lofé rofie, 
Alofeaucourt-bauillon, 16 
T'urbot au court-boufllon, #t 
T'ançhes frises ; 12 
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Barbues à: court- boïiller, ñ | 
Solles frites , 4 | 
Vines furle gril, s | 
Plies de Loire frites, 16 

Beccar an court- bouillon ;, 1? | 
Æfherlans frirs, 18 | 
Carpes frites, 19 | 


Brothet lardé À anguiile cuite à la brache, 20 


Brocherps iqué dermenn larddeporc a labroche 11] 


Frnièes au lard’, 22 
S'awmon au lard, 23 
Turbot au lard, 24 
Mäquereans [ur le cril, 26 | 


Maniere pour apprefier le poillon da 
frcond/erase. tenten Carefme qu aux 
dors rs, contenus cp defluse 


1  Effsteon an court bouillon. 


Apres tir bien nettoyé incifes le fut 
las, le mettés creer dass le courts 
botill lon dont il doit cnire, qui fera com- 
polé e 5? blanc, verjus; vinaigre, vA 
F° ‘u d'eau , fel , poiure cloux, poiure Jong, 
lagrier , oygnons, vn morçeau de beurte, 
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mulcade & cicron vert, le dieffez (ur-va 
linge plié. 
2. Saumon au court-bouillon. 

Affaifonnez le faumon de mefme que 
l'éturgcon ,mais n'y mettez point de beurs 
te, & le feruez de mefme aucc perfil cou 
pé menu, tranches de citron, & grains de 
grenade. 

3. Truitean cout. bouillon: 

Faites cuire voftre truite aucc eau, vi 
naigre,vn pacquet , perfl, fel , laurièr,, 
poiure, citron vert , & feruez de mefme, 

4 Brochet au court- bouillon on awblen. 

Coupez le brochet en quatre, le mettez 
dans vnbaffin, iectez vinaigre, fel, cout 
bouillonnant deffus; puisraettés vin blang 
verjus ,£T ,poiure , cloux , mufcade ,lau- 
rieroygnons, & le faites bouillir à grand 
Feu, mettez voftre brochet dedans, citron 
vert, ou orange , feruez à fec. 

s. Brochit à la fauce d'Almarne. 

Donnez lebleu aubrochet comme def- 
fus , mettez dans yne poifflonnire vin 
blane, mufcade, vn peu de poiure , vn 
morceau de citron vert, vn peu de fei, pais 
mettez voftre biocher cuireà grand feu; 
couurez ls quand leboïüillon fera prefque 
tout confommé , à la referuc d'vne chopi- 


ten 


Fi 
4 
1 
“ 
f 


! 


ne, tirez le brochet, mettez vne liute de 
bon beurre ie e manié , aucc mul 
cad, captes ; Citfon par tranches , & 
mouucez re vous verrez que la fauce 
fe liera , feruez auec pain frit & citron pat 
tranches. 

G. Carpes au court. boutllez. 

Oftez les ouyes & le dedans des carpes, 
& les metrezau bleu auec vinaigre, & fel, 

ës faites cuire en vin blanc, verjus , vinai 
otre, oygnons, laurier, cloux poiure, & 
cruez fur vne (rire auec perfil vert ; &] 
tranches de citron. 

7. Carpes [ur le gril. 

Efcaillez vos carpes, les faites cuire fur 
le gril auec el, beurre, faites fauce auecil 
beurre roux, capres, citron vert, anchois, 
vinaigre, ou-ofangcs, affaifonnez de fel, 
poiure , mufcade. 

8. Perches au beurre blanc. 

Faites Les cuire aucc vin , verjus, eau, 
fel , cloux, lauriet ,oftez les efcailles & les 
feruez auec vne fauce liée que vous ferez 
auccheurte, vinaigre ,mufcade, tranches 
decicron, qu’elle foie bien lice, 

9. Alofe ro$tie. 

Elcaillez la, & l'incifez , frottez la d 

beurte, & defel , & mettez fur le 
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faites fauce auec oifalle, perfil, ferfeuil, 
fiboulles, beurre, fel, poiure, mufcade, 
vinaigre, ou la feruez auec vn ragouft de 
champigrons , ou vne fauce brune auec 
capres. 

10, Alofe au cort-bousllon. 
Efcaillez la & l'incilez, la faites cuire 
aucc vin blanc, vinaigre, fel, poiure, 
cloux, laurier, oygnons , & citron verts 
ferués fur vne Éératetres 
it. T'urbot an court-bouillon. 
Elcaillez le turbot, le mettés dans le 
court bouillon dont il doit cuire qui fera 
compolé de vin blanc, verjus , vinaigre, 
affaifonné de fl, cloux, poiure , muftade, 
laurier , citron , oygnons, & le faites 
cuire à petit feu.dans vnlinge, afin qu'il 
fe conlerucblanc, & le ferues fus vne ler 
ietteou au beurre lié. 1 
12. Tanches pas 
Fendées les tanchgs pat le dos, poudrés 
defcel, & farine, puis les faites frire en 
beurre affiné, érirés aucc oranges. 
Barbnes an court- bouilioté 
Merrés dans vn linge, affaifonnés de 
fel, poiure, mufcade & laurier, vn pac- 
guet, clous faites cuire auec vin blanc, 
vVerJUS, yn morceau de. citron. vert , &e- 


> 
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feruez fur vne feruierte ou à la fauce blanc 
ie che, 


| 


14. Solles frites. | 

Faites frire les folles en beurre affiné, &| 
les mangez aucc fel, & oranges. 
15. Wiues fur le gril. 

Éfcaillez les viues, les incifez trempii 

lesen beurre fondu , puis mettez fur 

&. til, faires fauce auec beurre blanc, (er! 

<u Éuil , perfil bien menu, fel, poiure , ver 

jus, mufcade , fiboulles , capres , vn peudk 

farine frite, & tranches de citron. | 


| d ,. . . 
Ha) 16. Plies de Loire frires. 
APT , . , 
4 Vuidez lesplies, lespoudrés defel, fa 
EN tine, & les faites frireenbeurreaffiné , {er 


uez aucc fel & orange. | 
4h 17. Beccar au court-bouillon, 

el Le beccar eft vne efpece de faumon on 
| Jepeut apprefter comme le faumon , & le 


| ÉETE fvruir de mefme, 
Le 18. Efperlans frirs. 
5 Il ne faut queles efluyer & les poudre] 
defel ,8 farine, les frire en grande fritus| 


re, & feruir auec oranges , poiure blanc, &] 
4 [4 erfil fric, | 

Efcaillez les carpes & lesouurez par le! 
dos ,poudrez defel, & de poiute, les’fa: 
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rinés, puis les faites frire en grande friture, 
fetuez auec oranges & perl Fri. 
20. Brochet lardé d'anguille \cuit à la broche. 

Efcaillez le brocher , l’incifez legere- 
ment , & le lardez de moyen lard d’anguil- 
Je, afliifonnez de fel, poiure , mufcade, 
fiboulles, fines herbes;lemettez à la broche 
tour defon long , arofez le en cuifant de 
beurre , vin blanc, vinaigre , citron vert, 
laurier ; quand il fera cit mettez anchois 
dans la fauce, quand les anchois feront 
fonduës paffez les par l’eftamine auec vn 
peu de farine cuite, & mettez huiltres 
amortie dans la fauce, capres, & poiure 
blanc, vous les pouuez garnir dechampi- 
gnons frits, laittances de carpes, citron 
pat tranches, 

at. Brochet picqué demenn lard. 

Efcaillez le brochet , le vuidez par le 
haut du ventre, le faites blanchir dans de 
Peau tiede, le piqués de menu lard, puis 
meitez le à la broche, & le faites cuire 
comme l’autre cy-deflus, & l’arofez cout 
de melme, faites fauce auec le degouft, 
capres , anchois , olues defoffécs , vn peu 
de farine frite, & le garniflez de ris de 
veau picqué, champignons farcis ,-tran- 
ches de cition. 
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22. Truites au lard. 
11 faut efcailler les truittes, les incifer} 

& les palfer à la poelle aucc Tdi fondu, 
fes mettre mironner dans vn bafio , paf 
champignons par morceaux dans le mel: 
melard, vnpeu de farine frite , auec vin 
blancalfaifonné de fel, poiure, mufcade, 
ynpacquet , #e tranchcde citron vert; | 
faites que Ja fauce ne foit päs trop liée, 
garniflez des res de truités, foye s de 
pouller ou de chapon , mettez ius de is 
ts tron cn feruant. | 
4 23. Saumon an lard. | 
St * Efcaillez le faumon , l'incifez Îcger 
ment , Le lardez de moyen lard, affailonné 
de poiure mufcade, cloux battus , fel, 
EI fines herbez, & le mettez àla broche, l’ar- 
roffez de vin blanc, verius, vn pacquet 
a dans lafauce, vn morceau de citron vert, 
1 faites.le cuire à petit feu, & faites fauce | 
RU auec le mefme degouft dufaumon , en y | 

Ë mertant huiftres champignons cuits, Ca- 
pres, farine frite, &le foye du f aumon , 

poiure , blanc jus de citron, en feruant & 
PR TRE par tfanches, 

24: Turbot au lard. 

Efcaillez le turbot , le la uez bien, mets 
ne tez bardes de lard au fond d d'yn baffin, puis 


res 


22 À 
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fe turbot ,affaifonnés de lard fondu , vin 
blanc, verjus, vn pacquet, fel poiure, 
cloux entiers , deux feuilles de laurier, 
citron vert, mufcade, & le couurez ence- 
re de bardes de lard, & le couurez d’vn 
autre baflin , Le faites cuire dans vn four 
ou fur le feu , quand vous le. voudrez 
manger oftez les bardes & faites vn ra- 
gouit de champignons , auec la fauce du 
turbot, vn peu de farine frite, & mettés 
far voltre turbot , garniflez de tranches 
decitron. 


25. Maquereaux für le gril. 


Vuidez les:maquereaux, les fendez fur 
le dos , frortez lés de beurre, & les faites 
softir, enueloppez de fenduïl vert, faites 
fauce auec beurre roux , nes herbes ha. 
chées menuës, fiufcadé , vinaigre , fel, 
vne fboulle, & groifcilles vertes, garnif- 
fez de citron par tranches. 


Fin de la premier [uifon, 
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Table des Potages gras en la feconde 
faïfon, à Jçauoir Auril, May, 
€ Inn. 


| 
| 
| 
} 
Potage de poullets aux pois verts, t | 
Potage de petits oyfons anxpoispalfiX, 1 
Potage depoitrine de vean farcies. ; 
Potage de chapons defo[fez aux champignons, 
4 
Potage detefte de veau à deux farces, f 
Potage de dindonneaux aux morilles farcies 
Potage de poulets aux concombres farcies , 7 


Potage de perdrix au bouillon brun, i 
Porage de pain farcy auec laittues farcies , 9 
Potage de tefle d'agneau , 10 
Potage depoullers en ragouff, 1l 


Potage dechevreaux an botillonblanc, 1 
Potage de dindonneaux aux choux blanc, 33 
Potage d'agneau auec laittués romaines , 34 
Potage d'oyfons auec afperges, ïf 
Potage de choux blanc farcis , 16 
Potage de lappreaux anec petites raues, 17 
Potage depetits cus d'artichaux , concombres, | 
eÿ laittues , 18 | 
Potage de cailles au blanc manger naturel, 19 
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Porage deperites citrouilles farcies & l'Efpa- 


gnolle, 20 
Porageparterre ou à l'Italienne , 21 
Potage depieds & fraifes de veau, 22 
Potage de pepeton en triangle, 23 
Porage de fanté auec vn chapon G'iaret de 

VEA ; 24 


Potage de petits pigeonneaux ou bilque ; 25 


. 


Methode pour apprefter les potages gras 
enlafeconde faifon , fçauoir Auril, 
May, © Iuin. 


1, Potagede poullets aux pois Verts. 


Mettés les poulletsdans vn pot de terre 
aucc boüillon paflé , vn pacquer d’afait- 
fonnement, c’eft à dire vne fiboulle , va” 
peu dethin ,deux outrois clonx , & les 
toullés dans vnebardedelard & la fifellez 
ievous prie de vous fouuenir bien de ce 
cy, & par tout où vous vérrés vn pacquet 
lefcrit pour affailonner vn potage, faites 
e de mefme, tant pour fauuer la peine de 
l'Imprimeur que de. l’Autheur, pour te- 
genir à noftre potage faites blanchir les 
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uis tant [oit peu, ou les lauez feulement! 

£ 

les. paffez dans vn plat auec lard fondu &| 
quelques cœurs de lerruës, les mettez aucel 
vos sie ,aflaifonnez de fel , vous pos! 
uez pafler vn peu des poids par l’eftaminé 
pour abonnir Île bouillon ; dreflez auecl 
pain oucrouftes, & garhiflez de Ietruës, 
ris de veau , ou créées. 

2. Potage depetits oyfons aux pois palfez 

Empoitez vos oyfons de mefme quel! 
poull cts aflaifonnez de mefme, & Faite} 
cuire vos pois à part , les s pailezt par l’eftél 
mine auec leur boüillon , mettés y ferfeulB 
hathé bien menu, delle vos oyfons Curl 
croufte mitronnée aucc le mefmebouillon} 
des oyfons,& mertez les pois paffez, &l 
gatniflez de bouts d’afperges, creftes 
tron par tranches, 

3. Poitrine de vean farcie. 

Faites farce aucc chair de veau ; moëll 
de bœuf, lard , fines herbes, fiboulertesi] 
cha impignons par morceaux , {el,E >oiuie}| 
mufcade , iaungs d’ œufs crus , & farciflez] 
puis la faires cuire dans vn pot ; pañle Tez pit 
Peftamine vn peu d’amendes pillées & al 
nes d'œufs cuits pour blanchir voftrepo: 
tage, les ayant fait boüillir, garniflez d 
cus d’artichaux. 


taf 4) 
A. Potsf 
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4. Perage de chapons defofez anec champi- 
nons. 

Defolfez vos chapons , faites farce dela 
chair auecmocfle, & vn peu de lard ;affai- 
fonnez de {cl poiure , mufcade , jaunes 
d'œufs , fines herbes mettez champignons 
par morceaux , ris de veau, creftes , & far- 
ciffez vos chapons & les coufez , faites les 
cuire dans vn pot ou terrine auec bon 
bouillon, puis paffez champignons ou mo- 
rilles par la poëe auec lard fondu , vn peu 
de farine frite , vn pacquet d’aflaifonne- 
ment , vn peu de bouillon, & les faites mi= 
tonner dans vn pot de terre , dieflez Les \ 
chapons fur des crouftes mittonnées , & 
mettez les champignons garnis de citron 
par tranches ,ius de mouton & de citron... 

S. Porage de tefle de vean 4 deux faffes. 

Pelez ynetefte de veau, l’efcorchez , far- 
ciflez la peau de chair hachée auec graifle 
de bœuf, vn peu delard , fincsherbes , fel, 
poiure, mufcade , jaunes d'œufs, la cou 
lez , & la faites cuireauec bon bouillon, 
mettez cuire Ja tefte à part, & quand 
Elle fera cuite tirez les yeux & la langue 
que vous couperez par tranches , apres 
vous pillérez A ceruelle dans yn mortier 
auec jaunes d'œufs crus, fines herbes.puis 

s > G 
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mettrez poiure, fel, & paflerez la tefte& | 
toute la pafte dans vne Fe auec bonne 
friture , aucc les yeux & la lan 
dreffer ez {ur du painen cronhes tri CS 
nées aucc le bouillon de Ï 
d’yn cofté du plat & la teft 
faites vn boüillon blanc ne peau, 
boüillon brun pour la tefte, & roi 
larefte des yeux & de la langue que vous 
aurez£frits, &ris de veau, “fai tes auf ii 
fagouft de champignons, & garniffez il 
peau de lertuës farcies , cus d'art | 
bouts d’afperges, & tranches de citiof 
par tout. 
6, Potage de dindons auec morilles farci 
Lardez vos dindons de moyen là td, Les 
goulcrezà la poëile auec lard fondu, alle 
morilles par la poëfle auec bc uet lard] 
& ynpeu de farine , & mettez aucc voi} 
aille farcies que vousaurez farcies aut(] 
farce de veau & moëfle, fel , poiure, mul 
cade , & mettez vn paquet dans le por dé 
dindons:, dreflez fur des crouftes de pait} 
bienmittonné, & garnil 
les irranches decitron, Kiusde moutoh 
& de citron auf. 
7: Potage depoullets ascaconcombies. 
Faites qire, vos poulets dans vn pots! 


à 
(s 


5 


ichauk,] 
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auce bon boüillon, vn paquet, & fel, 
oftezle dedans des concombres& les faites 
blanchiren eau ,& les fricaflt z auec bons 
ne farce : faites les cuire dans ne terrine 
auec boüillon, vn paquet , & palez par 
leftaminc huitiaunes d'œufs cuits, &vn 
jus de poirés ou bletes , auecbon boüillon, 
& faites boüillir dans vn plat, dreffez le 
porage auec crouftes , & garniflez de vos 
concombres farcis. 


8. Potage de perdrix au bouillon brun. 


Latdez vos perdrix de moyen lard, des 
pañlez par la poëfle aucc lard fondu, pañlés 
auffi farine dans le mefme lard, mettez le 
tout enfemble dans vn porauechon bouil- 
lon , vn paquet, el, pillezvn morceau de 
filer debœuf ee , & le pallez par l’cfta- 
mine auec lcboüillon des perdrix, & le 
faites tenir chaudement, coupez petits 
cus d’artichaux cuits, & les metrez dans 
ce coully auec vne tranche de citron vert, 
creftes cuites, & Voie potage fur crou£e 
tés mitonnées aucc le boüillon des pere 
drixÿ &-garniflez de, cout ce que vous au- 
rezymis ne ledit coullis puisle mettez 
fur softre potage, garniflez de tranches 


de citron, 
G ij 
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9. Potage de petits pains farcis. 

Faites farce de chairde veau , auce mockl 
le de bœuf , vn peu de lard, fines hetbes,| 
champignons par morceaux. , affaifonnez| 
defel, mufcade, & la faires cuire danswn 
plat, quand « elle fer ra cuitte & froide mer 
rez y trois daunes d'œufs crus , farciflez 
Vos petits pains , que vous aufez fritfe 
cher, &ofkezlamie, faites Les mirronntt 


| 


auec bon bouïllan , apres Vous les drefle 
rez fur des-c1 coufkes n mittonnées , garnifi 
de petites let rcics , pointe d'a! 
ges Fe tes vi bo uncs’d 

& pois verts, paf Zius de chamoienoi 


& de mouron. 


A ps 
10, Pstare dletelfes d'agneau. 


lécs', auec du bouik 


t es ‘freflures nGaifonntt 
d'ynpacquer, & fel , quand le tout {et 
cuit pallez cs picds & lcs fréflures pa 
morcedux , à la poëfle aucc lard fondu 
perfl, ferfeuil haché bien menu ,-vn pa 
de mufcade, pis faites Vn bouillon bla 
aucc huict œufs, mettez dans la poëfle & 
femuez , mettez ius de cirron ou vérfus, 
puis dreflez les teftes fur crouftes iiton: 
nées, garnillez des picds & de la freflure 
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& mettez le boutllon blanc auec ius de 
champignons & de mouron, 


1. Porage de poullets es raroujf. 


Coupez gros poullets par quartiers, Îes 
palfés à la poë‘le auec lard fondu, & cham- 
pignons par morceaux , perfil haché, vn 
peu de farine frite, vn pacquer , vn verre 
de vinblanc ,.& les mettez cuire auecbon 
boüillon dans vn pot , aflaifonnez d’vn 
pacquet , (el, faites mitonner crouftes de 
pain auec le mefme boüillon, & dreflez vos 
poulets, girniffez de cus d’artichaux far- 
ais, &.chimpignons frics , ius de citron & 
dé mouton, 


12. Potage dechevreai. 


h 
l 


Hi] 


AS 


Mettez cuite vn chevreau en quatre auec 
boüillon paflé, affailonnez d'vn paquet , 
& fel, le garniffez d’afperges ,quand il fera 
drelle , faires vn bouïllon blanc pour mets 
tre par deffus qui loit bien lié, & nele MEL« 
tez point que vous ne feruiez, 

13. Potage de dindons aux choux blancs. 
Lardez demoiens lardons vos dindons 
& les pallés à la poëfle aucc lard & dans le 
Giij 
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mefme lard paflkz vos choux hackrez bien | 
menus, mettez le tour cuire dans vn por} 
auec bon bouillon moëfle de bœuf , vi 
paquet, fel, poiure, & le dreflez fur de | 
crouftes mitonnées , & garniflez de petites 
andoüillettes deveau, & de petirs mor 
ceaux de lard entre-lardé , mettez iusdt| 
mouton en feruant & pain frit. 
24. Potage d'anneau auec lettuës Romain, 

Coupez voltre agneau en quatre , le fai 
tescuire auec bouillon, vn piquet, & fl} 

uis faites farce de veau & moëfle Br 
Ciflez les feuilles de lerruës Romaines,& 
les faites cuire dans vn b:flin aucc boit 
Jon bien aflifonné , coupez les tigé 
defdices lertuës par morceaux les palla 
à la potfle auec lard fondu , vn peu dt 
farine frire, &c les faires mittonner dans 
pot auec vn peu de boüillon, puis pafla 
pat l’eftamine huit iaunes d'œufs cuits 
aucc vn peu de pois verts, & dreffez vos] 
ftre potage , garniflez des lettuës farcits 
éc des tiges auffi, & mettez voltre boüil: 
Jon blanc & ius de mouton & de citron 
feruant 

15. Potage d'oyfons garny d'afberces. 

Faites te cor Lies üillon, 

pallez alperges rompues par la poëflc aucc}, 
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lard ; vn peu de farine , & les faites miton= 
net dans vn pot aucc vn peu de boüillon, 
perfil, ferfucil , les blanchiflez aucc fix 
jaunes d'œufs crus, gatniflez voftre po- 
tage de cus d’artichaux bien blancs , met= 
tez vos afperges fur voltre potage, & lc 
boüillon blanc, ius de citron, & de mou 
ton. 

16. Potage de petits choux blancs farci. 

Prenezpetits choux, oftez les feuilles; 
iufqu’à ce qu'il ne foit pas plus gros qu'vne 
bigaradc, & les faites blanchir dans Peau 
bouillante les farciflez auec farce deli- 
cate faire aucc chair de veau, moëilede 
bœuf, lard, &vn peu de choux & cham- 
pignons , affaifonnez de fel, poiure ; 
mufcade , cloux, iaunes d'œufs , & les 
ffellez & les paffez à la poëfle auec lard 
fondu , & dans le mefime-lard pañfez les 
feuilles blanches & hachees bien menu, 
affaifonnés d'yn paquet , & dreffez fur 
le pain mitonnéen piramide ; les choux 
hachez au tour garnis de pain fit , de 
fauffiflons de Boullongne, ius de mouton 
en feruant. 

17. Potage de petits lappreanx aux raues 

tendres. 
Lardez les lapreaux auec moyen: lard, 
À G üï 
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les pafés à la poëfle auec lard, & dans le 
mefme lard pales raucs, que vous autez 
coupées en nauets, faites blanchir 8 met- 
tés tour cuire auec boüïllon , vn pacquet, 
farine {el , les dreflez auecte mefme boüil: 
Jon fur crouftes mittonnées ,Semettés poi- 
vre blanc en dreflanr. 

18. Potage mefl. 

Faites farce auec chair de veau , & gref: 
fe de bœuf , lard , fines herbes , afaifon: 
nés defel, poivre ,:mulcide , farcifle 
concombres , lettuës, & cus d’artichaux, 
faites cuire les artichaux dans vne courtier 
reaucc vn peu de bouïllon ; les concomk 
bres & les lertuës peuuent cuire enfemble 
dans vn baflin auecbouïllon auf , quel: 
ques champignons , dreffez le tout fur 


| 
| 


pain mittonné auec le mefine bouïllon , } 


meflés le rourenfemble, &iettez vne pus 
réc de pois verts par deflus. 


39. Potages de cailles an blanc manger naturels | 


Faites Cuire les cailles dans vn pot de 
P 


terre auec bon boüillon, vn pacquet, &M 


du fel } pillez amandes & les palfés auccle 


bouillon des écailles pat l’eftamine, &les} 


faites cuire auec vn peu de canelle, de fu 
cie, & faites Le fonds de voltre porage 
aucc macarons, & quand les cailles feront 
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dreffées mettez voltre bouillon blancpar 
deflus garniflez de tranches de citron, & 
mettezius &grains de grenade. 

. Porages depetites citron illes farcies à 
l'Efpagrol. 

Oftez l'efcorce de cirroüilles qu’elles ne 
foient pas plus sroffes que des bigarades , 
leswuide z aucc vne cuillicre d'argent, & 
Îles pa Îlez dan s l’eau bouillante, puis les 
farciflez ancc farce delicare ;les palTez à la 
poëfle auec lard , &les faites cuiredans 
ne terrine aucc DO n boui 
les dreflez fur des croi ft m ittonnées , 
& rapés fromage de Mile pat deflus , & 


le couurez vn peu gar bifléz de wanches 


de citron. 

20. Potage par terre ou al Italienne: 

Ce potage Le peut faire dans vnbaflin, 
& faire vne feparation de paftcen croix 
au fonds du bafin, faire.en forte qu'elle 
s'yattache , mettre crouftes mitronnées: 
dans les quatrecarez du baflin ,.en vn y 
faire vnebifque, en l’autre vn potage de 
Petits poullers , au troificfme va potage 
de cailles, au quatricfme va potage à la 
Reyne en profitiolle , auec Ve perdrix 
farcie au lieu, d’vn pain, puis garnis de 
chamr pignons, de crefcs, de piitaches EE 


Gy 
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tranches de citron les petits pigeons ; & 


les cailles les faut garnir de petits cus d'a 


tichaux, ris de veaufrits, & ius de cham- 
pignons & de citron; les pe vies poullets les 
garnirde pois , & role 5 3 de potage à la 
Re yne ,. faut mettre la pc rdrix farcie fat 
le pain, & mettre vn potage ps Reyné 
par deflus garny de petits champignons 
farcis , & tranches de citron, roignons 
decoq; apres vous prenirez quatre ba 
Jotins & les couperez par le gros boit 
pour ofter le dedans, + les pafñlcrez dans 
Peau boüillante, les paflèrez au bout dé 
quatre quarez fur A Lee t du baflin , 
bienaffarer, & les remplir de pain miton: 
néen bon boüillon , les garnir lvn de cre 
ftes., l'autre de trouffles en ragouft , le troi: 
fiefme de ris de veau, le quatricfme de 
champignons, & méttre ius de mouton 
&c de citron par tout , & citron partran- 
ches ; faites que les boüillons foient fepæ 
rez , couurez les balotins de ce quevous 
aurez coupé, & queletout foit bien gar: 
ny. 

22. Potage de pieds d fraifé de veau. 

Coupez Out par morceaux , les pailez 
par l'eau botillante, les paflez à la poëfle 
aucc laid fondu; les faites cuire dans va 
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pot auec bouillon, mettezvn pscquet, 
el, pefil, frfenil, & les blanchiffez auee 
jaunes d'œufs, Capres, & poiure blanc en 
feruant. 


; 
23, Potage d'un popelon en triangle, 


Hachez chair de veau auec eraifle, lard, 
& fines herbes, fiboulles, fel, mufcade, 
poiure, & iaunes d'œufs; faices au fond 
d'une tourtiere vn lit de ladite farce où 
chair hachce en forme d’vn triangle, &le 
garniflez de pigconneaux, tis de veau ; 
bratilles , petits. cus d'artichaux, chame 
pignons,andouilletres , & le couurez de 
la mefme farce comme vn paîté, dorés. le: 
auec vn œuf, & le faites cuire comme vne: 
tourte à petit feu & quand il fera cuit 
metcez le fur crouftesmitonnées, & l’ou- 
urez comme vne courte , garnillez voftre 
potage dela couuerture coupée par tran= 
che, & mettez le bouillon dont le pope- 
ton aura cuit & capres, ius de citron, & 
par tranches. 


23, Potage de fanté. 


Mettez chapon & iaret de veau dans vn 
por de rerre & Le couurez bien, vn pac-- 
G Ÿ] 
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quet d’afailonnement, & el, mettez dans 
yn autre pot à part bonnes herbes com- 
meoifcille , pourpier , ferfcuil , le tout 
coupébien menu, le dreflez fur crouftes 
mittonnées aucele mefme bouillon, gar- 
niflez de lettuës ou pourpier, Mettez vos 
herbes ou les pailez dans vne pañloire , & 
ius de mouton. 

25. Potage de Pigeonneaux on bifque, 

Vous trouuerez dans la table des potas 
à de la premiere faifon , le moyen de fai: 
re labifque , & vous vous fouuiendrez que 
les pigeons le s plus frais tuez font les 
mcilleurs pour'ce potage. 


Fin des potages gras de La feconde [: frifin. 
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Table des Entrees de table ; pendant la 
feconde fufon, à fctuoir 4uril ; 
May © Lin. 


, Pigronneaux marinez ; t 
Pieds de veau piquez de menulard, 2 
Poulets d'Inde à la Suiffe ; 3 
Grineletes de veau à la per/illade, 4 


Daube d'un gigot de vean piqué msnus  S 
Tefles d'agneaufrites , 6 
Lapreaux à ln fance blanche. 7 
Poulets fricaflez à La crefme , 8 
Poperon depigonneaux, 9 
Poitrine de veau marinée , 10 
Oyfons en ragonff, 11 
Entrée de foye devean , 12 
T'ettines de vache à la fance douce, 13 
Ragçouÿf de lapreaux 4 la fauce beune, . 14 
Pieds de veau à lafauceblanche , 1$ 
Petits poulets enferifez , 16 
Longe de veam en ragouff, Az 
Poulets à l'effuude lardez de moyenlara ; 38 
Poulers defoffez , 19 


Oyfons à la daubs, 20 
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ÆLaut cf: de mouton à la broche, 2 
Friçcaflee de pigtonneaux , 2 


Il 

.. | 
Andouilles de veau, 234] 
Fraize de veau frite, 24 | 
Poulets. d'inde fiits aux concombres , 25 | 


« 15 : 
Maniere pour bien apprefter | 


entrèes de La feconde [aifon. 
on 1. AMarinade de pigeonneaux 


Metrés les Pi igeonn£aux en ne les 


Il 14 faires tremper dans du vinaigre, fel, pois 
I il ure, & vn pacquet, puis les Pro & les} 
lE ee faites frire en faindoux , de ae aucé 
ie 1 vinaigre rofart , poiure blanc , & perfil 
VE :& fric. 

{ (AO 2. Pieds de ve ak pig LS 

| Quand les picds feront cuirs , fendez- 
a: les, &les s piquezdemenu aue ec lard, faitesles 

| tremper au vinaigre, fel, poiute, vn pac- 


quet, & les farine 4e 5 faites frire en bon- 
ne friture, & les feruez auec vne poiurade, 
capres , & perfl fric. 
! 3. Poulets-d'Inde à la Sniffe. 
L Lardez les poulers - d'Inde. de moyen 
lard , les faires cuire cnucloppez d'vne-fcrs 
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uictte affilonnezde fel, poiure, vn pac- 
quet , laurier, citron vert, les faites cuire 
dans du bouillon & vn peu de vinblanc, 
& les ferués fur vne feruierte auec tran- 
ches de citron & grains de grenade. 

4. Griuclettes de vean piquées. 

Coupez petites griuellettes de veau, les 
faites piquer de menu lard, les paflés à la 
poëfle auec vn peu delard fondu, vn peu 
de farine & champignons , vn peu de 
bouillon , verjus , vn paquet , fel, poi- 
ure, mufcade, & les faites cuire dans vn 
plhitou terrine, & mettés ius de citron & 
tranches , en feruant que la fauce foit cour- 
te, 

s. Gigot de vean pique à la daube, 


Oftés la peau du gigor , le faites blan: 
chir , le piqués de manu lard, le faites 
tremper en verjus , vin blanc , (el, vn pac- 
quét, poiure, vn peu de laurier, puis le 
faites troftir àla broche À petit feu , & l’a- 
tofcz dudit vin, verjus , & vn peu de 
bouillon , quand il fera cuit faites fauce 
aucc le degouit, vn peu de farine frite, 
capres, tranches de citron & ius de cham- 
pignons , le faites mitonnerdans fafauce , 
vaançhois y ch fort bou, 
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6. Teffe d'agnean frites. 

Fendez vos teltes, gardez la langue en- 
tiere , les faites bouillir auec eau, {el , vn 
pacquet, & puis les mettez dans vn peude 
vinaigre, vnpeude fel, & poivre , Pillez | 
les ceruelles, affaifonnces de {el , poivre, 
ufcade , & jaunes d'œufs , trempés les 
teftes dans cette pafte , les faices frire en | 
lard fondu , feruez auec perfl frit & tran: 
ches de citron. | 
SN 7. Lapreaux à la fance blanche. 
Merrez les parmorce car les te: 
lé} ftes , & les pallez à la poëïle aucc lard fon: 

du , vn pacquet, (el , poivre , mu{cades 
j citron vert , vn peu de boüillon & vin 
CU blanc, les mettez dans vne terrine, quand 
Gui ils ferout cuits faites fauce blanche aucc 
huües d "œufs. 

8. Poules fricaffez à La 
ttezwos poulets, par morccaux , les 
pañezàla poëfle aucc id puis les metrez 
dans vn potauec vn peu de boüil lon , vn 
verre de vin blanc, vn paquet , fel pois 
ure, vn peu debon a & mufcade, 
les faites mitronner fut du feu , quaud'ils | 
fe font cuits oftez vn peu de la graille,.& 
e pacquet, mectez de la ele cn {er- 
Ÿ uant. 
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9. Popeton de pigeonneanx. 


Faites farce auec roëfle de veau, graiffe 
de bœuf, lard, fines Pepe 6 , boules, 
cloux pillez , Poiure , mufcade , jaune 
d'œufs , faites comme vn pafte dreflé a 

vne huguenotte de terre, mettez bardes 
de Bird au tour, puis garniffez dela farce 
fur voftre lard où bardes de l’efpoiffeur 
d'yn demy poule , iufques au bout dela 
huguenorte, & la rempliffez de champi- 

gnons , pignons » TiZ de veau ; creltes, 
Foutles y MOË fle de bœuf , lard pillé, le 
tout afliifonné comme deflus, & le cou 
urez de ladite farce, puis les Faites cuire 
deuantlefeu , ayez foing de le touïner 
couurez d’vneafiette, quand il fera cuit 
renuetfez le furvne afliette creule , & o- 
ftés la couronne & feruez auecius + ci 
tron. : 

10, Poirrine de veau hla marinade. 

Prenez vne poitrine de veau bien grafle, 
la faites cuire à demy dans le por, apres 
tirés la & la fendés, mettés la dans du wi- 
naigte, vn paquet, {el , poiure, laurier, Sc 
la Pie y puis la Éice frire en bonne fri- 

ture, faites boüiilir la fauce&en mettésp pas 
Lili » ferués auec perfil fric. 
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n al 
11, Oyfons en ragoff. 


62 


Lardez oyfons de moyen lard, les pa£ 
fez à la pole auec lard, les mettez dans 
voe terrine aucc champignons, vn pat 
quet, fel , poiure , mufcade, vn peudew 
bouillon, & citron vert, quand ils feront} 
| cuits liés la fauce auec farine frite, & ius 
Si decirron en {eruant , garniffez de citron 


ñ | | 

AN 

BA à par tranches. | 

Ee 12. Entre de foye de veau. 

à Mettez le par gros morceaux lardez dé 
gros lard , le paflez à la po’fle aucc lard 
14 CT à - ; 

fondu, puis le metrez dans vne verrine 

ii aucchoüillon , vn verre de vin blanc, wn 

1 pacquet, fel, poiure, mufcade, laurier, 

| citron vert, & vn champignon, & le fai: 

tes cuire à petit fe 


12, Tetine de vache à la fauce donce. 
Faites la cuire dans de l’eau où boüil#4 
lon ; quand elle fera bien cuite, coupez 
par tranches, & la poudrez de fel , & fari- 
ne, la faites frire en fain-doux, faites fau: 
ce aucc vin blanc, fucre,poiure blanc, 
canelle, yn peu defel, vnius de citronen 

| feruant. 

14. Lapreaux à la fauce brune. 

Coupezpar quartiers, les lardés de moyen 
lard , les paffés à la pocfle auco lard, vn peu 
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de farine, les Faites cuire dans vne terrine 
auec boüillon ,vin blanc, vn paquet , fel, 
poiure, mufcade, citron vert, & les fer- 
ués à courte fauce, 

15, Pieds de veau. 

Quand ils feront cuits mettés les par 
morceaux , & les paflez à la poëfle auec 
laid, vne fiboulle entiere, fines herbes 
bien menuës, affaifonnées de (el, poiure, 
mulcade, faites fauce blanche auec iau- 
nes d'œufs crus , verius de grain ou vinais 
gré, garniffez de pain frit & perl. 

M6. Petits poullers enféris. 

Coupez petits poullets par petits mor- 
ceaux , defcharnez les os tant que vous 
pourés pourueu qu'ilstiennent à la chair, 
les mettez tremper dans vinaigre, fel, poi- 
ure, vn paquet, citron vert,& laurier , fai- 
tes vne pafte auec farine, eau & {el , trem- 
pésles morceaux de poulers dedans, puis 
Les faites frire en lard fondu, puis feruës à 
la perfillade & tranches de citron. 

17. Longe de veau en ragouit. 

Eardez la de gros lard , affaifonnez de 
el, poiure & mufcade, la mettez à la bio- 
che , quand elle fera prefque cuite, met- 
cez la dans vnc cafferolle couuerte, aucc: 
boüillon ,vn verre de vin blanc, vnpar 
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quet , champignons & Ï 
longe, vn peu u de citton v ert , farinefrite, | 
h degt és vn peu, en feruant mertes.| 
pifaches s, jus de citron & courte fauce, 
garniflez de ris de veau pi qués, &tran 
ches citron. 
18. Poulets lardez de gros lard 

Lardés vos poulets de gros lard , le 
pañlés à La poëile aucc lard fondu , Les | 
merres dans yne terrineauecboüiilon, vn4 


de vinblanc, chimpignons ou no: 


al el 


cus d’arti Se vn Lee c {els 


19. Polets , defofféz. 
Elcorchés vos poulets , gardés la pear 
entiere, faites farce deroëfle de veau auec 
moëfle debœuf & lard, fines herbes, fi- 
boulles, {el , poiure, mufcade, jaunes 
d'œufs, & champignons par morceau; 
rempliffés les peaux defdits poulets, & 
les coufés , puis les pañles à la poëfle aucc 
hard fondu, & la es de poulets aufl 
lardée de moyen lard , mettés cuire le 
tout enfemble dans vne terrine aucc 


Re 
boüillon,vn verre de vin blanc, vn pac- 
quet & champignons , vn peu de citron 
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rit, &farine frite, & ius de citton en 
feruant. 

20. Oifons à la daube. 

Lardés vos oyfonsdemoyen lard, affai- 
fonnés de fel, poiure, cloux , mufcade, 
laurier, liboullcs ;, citron vert, & les en- 
tieloppez dans vne feruiette, les faires 
cuite dans vn pot auec boüillon & vin 
blanc, & les laiffés à demy froidir en leur 
bouillon , ferués fur vne feruictte aucc 
tranches de citron. 

21. Ælaut-cffe à la broche, 

Lardez les de perl}, les mettez cuire à 
la broche ; quand ils: feront cuirs mettez 
pain fraifé, {el, poiurc blanc, & Îes nan 
gez aucc vcrjus Ou oranges. 

22. Fricaffées de pigeonneanx. 
Metrezles par quartiers, les paffez à | 
poëfle auec lard fondu, vnpacquet, fel, 
poiure!, mufcade, citron vert, farine frite; 
chimpignons. &vn verréde vin blanc; & 
les faites cuire dans vn potauec vnecuil- 
lerée de bouillon , mettezius de citron: & 

par tranches, puis ferués à courte fauce. 
My x. Anäonilles de vesu. 
Prenés fraile deÿéau , faites que les 
gtos boyaux nefoïent pas fendus, coupés 
la fraife par morceaux de la longueur d'vs 


dons , les mettez dans vne terrine aute 
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picd & plus, coupez aufli do filer de 
Se Ja mcfme longue ur , gros comme 

P ; 


lepeticdoigr, &vn peu du ventre entre | 


se 
fi 


lar dé , a de mefme longueur, fsicevn 


pacquer , Fo le liés ,par vo bout, & l'aPy 
defel » poiure ,cloux, fines her 


faionnez 
bes bicn menuës, & les mettez dons le 
gros Hoyätr, les liez, & les faires cuir 
roullées dans vn linge-ncuf bien ferré, 
mettezy laurier, RÉAulicéee ; citron velt, 
voecliure de fain-doux Les meitez cuite 
dans eau & vn peu de vin “blanc , laillez les 
froidir dans leur bouillon , puis Les faites 
guller fur du papier , & les feruez touts 
chaudes, 


- Fraife de veau frite. 


Quand la Fraile fera cuite coupez lapat 
morceaux & la merteztremper vn peu ef 
vinaigre, {el , poiure , laurier liboulles;la 
fire frire bien farinée, mettez poiure 
blanc, vinaigre rofart ,& perlil Fit. 


09 


Poullets d'Indes froids aux choux ou 
concombres. : 
cs &.les cuiffes des d’In: 


Ouurez les ail 


| 
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concombres parttanches, lard fondu, vr 
peu de bouillon, vn paquet d’affaifonne- 
ment, {el , mufcade, &c mettez ins de 
nouton & de citron eu verqus de gris en 
fetuant, & poiure blanc, &c degraiflées vn 
peu la fauce, 


Ein des entrées de table de la prefente [aifou. 


Pour les viandes que l’on fercau Second, 
vous les trouucrez 2 la premiere failon , & 
lcsentremets au; C’eft pour ne donner 
point tant defeine au Lecteur que ic les 
ay expoicz dl forte. 


Table des potages mai, gres de La pre: 
fente faifon. 


Potage de garnulles, 
> © LA > * 
Potage de soujons, 
Le] ? oo / 3 
Posage de petits pois verts, 
Potage de hampignons, 
P otage de-morilles:, 
Potage d concombres farcis , 
P otage delamproyes, 


Potage d'afperges, 


Dun À où D #4 


ce “à 


! 
at 
* 
it) 


ne 
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Porage de lertnes farcies, 9 
Potage de maghercaux frits, 10! 
Potage à la Princeffe, 11} 
Porage de framboifes, n| 
Potage de fanté , 1] 
Potage demacreufes , J4 | 
Potage dechoux blancs au lai&, 1f 
Porage de tortries au bouillon blanc , | 


Methede pour appe) effer & Potages Co 
tenus en Table cy-: lénant La: 


? 
1. Porage de garnulles. 


{ez à lapoëfle aucc beutre roux , perfil 
7, 1 


les cuiffes de garnulles, les pt 
ferfeuil haché menu , trois ou qua] 
, LR 

: 


champion ons ; vn pacquet , me 
& vn peu de bouillon, de poiflon , faite | 
RS fur le feu , apres mettés les cotpi| 


spul les dan S vn pot aucCC ca 1l 
ot cuitspañlez les par Pefæ 

1 tirer la fubftance, & lesfi 
ir bien affaifonnés, faites mitons 
ftes de pain : auec , [En gez VOS gate 

nulles , & mettez leur bouillon pa del 
fus,ius de citron &par tranches en feruant} 
2, Potage] 
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2, Potage de goujons. 

Eftaillés les goujons , coupezles teftes 
& les queués , les pallez à la pocle au beur- 
fe roux, t'ois ou quatre champignons pas 
morceaux, vn peu de farine, puis les met 
tés dans vne terrine ou baflin aucc vn 
pacquet , fel , les dreilez fur des crouftes 
mironnées auec bouïllon de poiffon , puis 
dreflés vos goujons, vne croufte de pain 
au milieu du potage, & faites mittonner 
enfemble , mettez ius de citron & par 
tranches, 

3. Potage de champignons 

Paffez champignons par la poéle auec 
beurre roux & farine, mettez les dans vn 
pot de rerre & vn pacquet d’aflaifonnce. 
ment; {el, & coupez vn petit pain en qua- 
tre; le pailez à la poëfle aufli& le mettez 
dans vos champignons , puis dreffés fur 
des crouftes auecie mefme bouillon , gar= 
niffés de champignons farcis , us & tran- 
ches de citren. 

4. Potage de pois verts. 


4 

Paflez vos pois par la poëfle auec beut- 
seblanc , vn pacquet, les mettez miton- 
nerdans vn pot &z en pañlez yn peu par 
l'cftamine, faites mitonner crouftes auce 


H 
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bouillon d’h Abe qui ne foit pas aigte,&} 
nettes les p de ois par deflus. 
s. Potage de morilles. 

Coupez les morilles en quatre les lauts 
bien apres, paffés les comme les champ: 
gnons, les mettés mitonner dans v F 
ce bouillon , vn paquet, fines herbes me} 
nues, &fel, faites mitonner crouftestt} 
pain auec bouillon aux habes & vn pal 
de purée claire, puis dreffés les mot rilles, 
garn#les de oen es frites & farcies. 

6. Potage de concombres farcis. 

Oftés le dedans de vos concombres, lt 
fätes blanchir dans l’eau, faites farce 
Hi par la poéle vne poignée d’oife ‘4 
perfil, ferfucil , mettez œufs dans la po 

comme vneomellette, hachées bien Re 
alla ifonnés de fel, & poiure', mufcatel] 
jaunes d'œufs crus ; farcifsés vos çoncont 
bres, & les faites cuire dans yn baflin aut 
beurre & fort peu de bouïllon , Les drefl 
fur crouftes mitonnées auec bouillül 
d’'heabes , & pafsés ee d’'œus , 8 pol 
verts, & mettez fur votre potage en ft 
uant, 


7: Potage de | lamproyes. 
Coupis vos ne _ morceau 


apies Les auoir limonées , Les paffez ali] 
: 
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poéle auecbeurre roux, farine, fines het 
bes bien menucs, trois ou quatre cham= 
pigcons, vn paquet, { {el > purée claire, vn 
morceau de citron vert, &les dreffez fur 
crouftes mitonnées auec le mefme bouïl- 
lon, garniflés de tranches decitron & X mCt- 
tés lcius, 

8. Potage d'afperges. 

À faute de pois vous pouués palfer afper= 
ges pillées , par l’eftamineauec bouillon 
d'hcibes pallés ‘afperges rompues par la 
pocleauec beurre, & fincs herbes , apres, 
mettés les mitonner aucc, les pafsés dans 
yn pot de terre, & vn paquet, {el , & drefe 
{és les bouts d’afperges fur crouftes miton- 
nés auec boüillon d'herbes , & mettez 
les aperges palsées & fricafsées par dc{- 
fus , & gatniflez d'œufs pochés. 


9. Petages de lettés farcies, 


Faites farces auecheï bes , ae , fines 
herbes , {el, poiure , mulc fcade: les faites 
Cuire dans vneterrineauccheutte, vn peu 
debouillon, vi piquet, & F dreffez {ur 
crouftes mitonnées auec bouillon d'herbes 

& lesblanchiffés auec œufs, mettés y vn 
ius de champignons & vne croufte de 


pain au milieu du potage. 
H ij 
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10, Porage de maquercanx frais, 
Incifez les se comme les if 
ues , Les farinez , faites les bien frire àpro 
pos en beurre affine, &Ÿes mertez dans 
vn baïlin auec farine frite , vn peut 
bouillon de poiflon , ou d° Écrbes ; pui 
FES für crouftes mitonnées , > gi 
de chami: pignons en ragouft ; & capies] 
ius de cition & par tran che s. 
EC Potage à la Princefe. 
L d'a nguille par la paré 


17 


i 
auec autant de c champignons » VD pelé 


Le 


beurre blanc, hachez le tout enft mbleil 
le mettez dans vn pot auec boüillont 
poiflon , aflaifonnez de {el, vn pacqit 
faites mitonner crouites de pain autel 
mefme boüillon de poiffon , mettez 
ftre chair hachée par deflus, garnifleë 
Icttances de caïpes , foyes de broche 
cl 1ampig gnons farcis, & tranches de citi 

& ius de champignons & de cicron;k 


D © 


Potage de Framboifès, | 

Mettez enuiron vne chopine de frif 
boifes dans vn por de terre auec eau si 
verredeyinblanc, & le faites bouillir, 
DE de souRle à Se , vA sea ù 


à 
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&le garniffez d'autre framboife 
he UE 


73. Por age de fanté. 


; 
{ 


Coupez lettues > oifeille, & pourpier 
les mettez aans vn pot de TEire aUeC Deut- 


re furlefew, pour ne amottirles hcibes, 


m£ttez Eau 1! bouill: ante , Vnpacquet, 
i 


p 
{el, & vn pain > que vous mettiez au ms 
il ! 
lieu du potage , vous pafferez les heïbes 


fiyous voul Jo UIESTeEeZS Fee z de 


pe etites let  &vnius dec champig g 


le purée, 
otage de mAcrei) 
He: loc À g Le pe À VAR 

rdcz les macreules d anguilles , 


Kyne cui 
fe. 


les 


la poële auec beurre roux , les fais 


uire dans vn pot de terre auec eau, va 
juet, {el , & paflez dans le mefme beur- 


champignons, & farine, mettez les 
1s le pot quand les macreufes feront 
demy cuites, & dreffez fur croufte 
= 


: du meéfme bouillon, & 
£ 


CE 


npignons farcis , ius 

blanc au laict 

1 1 
lans [ “eau , les hachez 

)41 TE à noëéle aucc 
flez à la poËle auc 

ns vn pot d 


Hi] 
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terre auec du lait chaud, affaifonnés defeh 

poiure & vn paquet , & dreflrés [us pain 
: 

par tranche. 


l 
| 
16. Porare de tortuës an bousllon ban, | 
| 


Vous ferez cuire les tortuës comme il 
eft dit dans les entremets, les paflerésal 
poëfle auec beurre blanc, perfil, && 
feuil jt menu , & delayerez huit 
nes d'œufs auec verjus ou jus de cition,# 
mettrez auec vos TONTUÉS , & qu'il 

(Orne pas , puis les dreffés fur duwpi 
mitonné en ot mettés voftreboil 
Jon blanc par deffus 8e ins de cham pignü 
en feruant , champignons en ragoultf 
farcis. 


FIN, 


Mes bien aymés Lecteurs vous troiik 
rez dans la premiere faifon cent entiéi 
de tablede poiffon , qui peuuenr:feri 
toute l’année, & cent plats ou aflieitil 
d’entremets que 1e croy qui {u front pes 


le prefenr, 
f 
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Table des potages de la troifiefme [af on, 
Iuiller, Aonft, ESeprémbre. 


Potage de ramereaux aux champigr 
Potage de genilotes à la chicorce hu €, 2 
Potage de cailles, 3 
Potage dej fpaulles de mouton aux nañets, 2. 
Potage de chapons aux chatpigs 70NS, $ 
Potagede deuxiaretsdevean al epicramme, 6 


Potage de poulets d FRE fee, 7 

Porage de } faifandeaux , aux trenfles, & 

Potage dd dindonncaux aux concombÿts, 9 

Potage de pigeonneaux en ragouft, 16 
£ ST 

IL 

12 

13 

deal, 14 

re } #1 er pe 1] t 

rage de melon auec petits poulets, 15 


Potage de perdreaux an bouillon paffé, 16 
P ot ge de cha apon ec prunes debrignolle, 17 


Potage de petite oye d'oyfor , 18 
Potage d'oyfons aux nee 19 
Potage d de gros poulets aux choux deAAilan,2e 

Porag re de grineletes de veai piquéess 21 


Porsg ge de gi igot de veau} farcy © pig Hé, 22 
! | 

Para ge de poulets farcis auec purée de pois 
dents, 23 


LYS 
e de fanté aneci 


IH pigeonneaux , 
æœ 


tes Methode pour faire les potages 
FAR contenus en la prefente table. 


Potage de ramertanx anx champignonth 
Le] 


« Y 1 
Piquez les ramereaux de menus lard,lés 
faites roftir à demy, puis pallez champi 
gnosà la poéleauec lard fondu, vn peudé 


|] fariwe, & emootez le tour enfemb Le aute 

| L bon E onaflaifonne d’yvn paq net 

LE | Ho les drcficz fur des crouftes mitonnécsd 
mefne bouillon , garnitfez de tranches dé 
citron , ius de mouton & de citron , &tis 

| de veau piquez, 

| 2. ne ee pas auecchicorce. 

| Faites cuit vos poulets a ue c bon bouik 


t, fel, faites blanchir vo: 
s l 


{tre chicorée dans le a faites cuite 


aucc vos poulets drcflez fur croullel 
mironnées du meline bouïllon, garnillez 
de chicorée, & leferuez au bouïllon n®& 


| turel,auccius de mouton , & de cnampis} 
if 


gno! 15, 


S CIUS, 
faires cuire dans 

ucc bon boiullon & vn 

] nine deux-cus 


unes d'œufs 
, Le faires bouïl- 
res chaudes  dreflez vos 
crouftes mitonnées, gat rnife 


#7 


cus d’artich , & mettez 
raelius , iU5 ace CHampis 
nouton,. 


5 p 
4: Porage d'uneër 
(a) Î 
] ï {” } 
Lardez vne bonne e{paule de mouton 


aulede mouton aux nauetse 
bien mortifiée aucc gros lard , la faites ro2 
ftir à demy à la broche, & aucc le mcfme 
latd paite °Z Nauets COUPCZ EN dez ou long, 
metrez cuire lerout enfemble auec bon 
boüillon, vn paquet, {el, poiure, & vn 
peu de farine cuite puis dreflez fur 
brouftes mitonnées, & garnillez de pain 
fic, 
s: Pot agesde champig gros anec Vnchapon. 
Lardez vn chapon ‘de gros lard, le faites 
touflir à la poéle auec lard fon le met- 


tez auccboüillon , aflaifonnez d'vn.pic: 


H 
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quet, fel, & palfez champignons aueclk à 
FH mefme lard, & vnpe eu de farine frite;dtt} 
fez fur du pain mitonné , garniflez deti | 
de veau frit, champignons , ius de citioi 
& par tranches en feruant. 
6. Potage de deux iarets de veau à l'Eji] 
pis gramme. 
ji Lardez deux iarets de veau auec 
lard , Les paffez à la poëfle auec lard fo] 
dans le mefme lard paflez petits cus d'a 
Chaux, pallets debœuf, & farine , lesfi 
tes mitton Ée auec vn peu deboüïillonsm 
pacquet, fcl , dreffez les iarets fur ct 
WE A ftes mittonnées , garniflez de ce quit 
| x dans le petit por ,ius de citron & de mob} 
HE ME ton en fcruant & les iarets cuits en call: 
role auec champignons, 
ÿl 7. Potage de pouller d'Inde ae IeA 
| | Defofez vn poulet d Inde, faites far 
| auec la mefmechair, moëllede bœté 
| graifle & lard , fines herbes ,iaunes d’œtfk 
affaifonnez de fel , poiure, mufcade, A 
CHfez la peau , & lacoufez , paffez ll 
potfle auec lard fondu, & faite cuire das 
E 0 ÿne terrine auec boüillon , aflufonr 
d'yn paquet , La champignons vn pe 
de farine cuire, drellez {ur “cronftes miton- 
nées, gaïnillez de çus d’artichaux fiits, 


(9. 
{| 
Î 
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&aurres chimpignons , concombres far- 
is ,i iron & tranches en feruant, 


8. Porage de faifandeaux auec troufies 


Pout bien faire ce potage faut € emporter 
Jes faifans dans vn pot de terre auecbouïl: 
Jon de bœuf où deveau bien clair & bien 
net, aflaifonné d’vn paquet, fel, & cou: 
per troufles s par mor :CEaUX NON À pas P artran 
ches, les pafler dans vn platauec vn aide 
lard ,vn peu de boüillon , vn peu de fel, 
& dreffer [ur ctouftes mitonnées auecle 
mefme bouïllon, paflez par l’eftamine vn 
morceau de filer de bœuf cuit & pillé, ou 
ins de mouton pour brunit lepotage, gar- 
nillez detroufles, &ius & tranches de ci2 
tton en feruant: 

9: Potage de d'Indonneanx aux concombres: 


Lardez dindonneaux auec moyen lar 
les paffez à la poë fle auec lard fondu, es 
faices cuire auec boïüillon , faites ARS 
concombres par: morceaux , Les paffez à la 
poëfle aucc lard , & les mettez dans vn pot 
auecvnpeu de bouillon ,vn paquet, {eb, 
poiure, vn peu de purée de pois verts: Gex 
mettez {ur voitre potage auecaus dè mous 
ton: 
H. v} 


een ge api etergnere 


— — 


re 
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F2. Potage de pigeonneaux en ragouff. 

Lardez pigeonneaux de gros lard, paifez 
les àla poëfle auec lard , les faires cuire 
dans vne terrineauec bouillon ;vn paquet 
fel , vn peu de farine, quand ils feront 
cuits dteflez fur c'ouftes mitonnées, & 
gatniflez de cus d’artichaux , mettez ius 
de citron & de champignons , & de mou: 
ton en feruant, 

11. Potage de grines au boxillon brun. 

Vuidez les griues, les paffez à la poëile 
aueclard, mettez les cuire suec botillon, 
vn paquet , {el , paflez auf les foyes par la 
poëfle auec ie mefme lard, les pillez & 
pañlez par l’eftamine auec boüillon mettez 
dans vos griues , puisles dreffez fut crou- 
tes mitonnées auecle mefme bouillon , ius 
de champignons & par tranches en {er 
uant. 

12. Potage a la Princeffe. 

Faites mitonner crouftes de pain auec 
bouillon debœufou de veau, ou auccdes 
offéemens de perdris ou chapons roftis, 
affaifonné du petit paquet , deux cham- 
pignons, femezvn peu d’achis de perdrix 
Ou de Chapon fur votre pain , & le gars 


miffez de creftes , roignons de cocq, perits.| 


dhampignons , petits morccaux de trous 
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fles , ou partranchies, mettez y auffiletus 
d’uneroëfle dé veau, ius de citron & par 
tranches. 

13. Potage deperdrix en capilotade. 

Tirez les cuifles , les aifles , & le croz 
pion , hachez la chair de leftomach, met 
tez tout dans vn pot auec fel, vn paquet 
& bon bouillon , faites mitonner croufte 
auec bouillon , rangez les que & les aif- 


les au tour du plat , mettez la chairhachée 
pardeflus, fromage de Milan rapé, Srfai- 
tes bien bouillir, mettez capres, ius de 


mouton & de citron , & par tranches en 


14, Potage de ris de veau: 

Piquez les + auecmenu lard,, les paflez 
yn peu à la poëfle auec lard fondu , & dans 
le mefme lard salle champignons par 
morceaux & vn peu dc farine, mettez le 
tout danswn pot ou terrine aucchoüillon, 
vn paquet, {el , & dreflez fur des crouftes 
itonnées , ius de mouton & de cicron & 
partran ches ca féruant. 

15- Por. ige demelon ahec peti ts poulets. 

Mettez pe tits poulecsd dans vn pot auec 
bon:boüiilon , affailonnez d'vn paquer, 
fel, faites cuire vne partie d’vn melon & la 
pal fez par leftamine, auec le ius d’vne 
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roëfle de veau, les faites cuire dans vn pe 
titpot aflaifonné de fel ,vn paquet, &4 
quand voftre potage fera dteffé mettés ce 
palfé par deflus votre porage , & garnillez} 
de melon fri: partranches, mettez enfer. | 
yant iusde mouton & de citron! | 

16. Potage de perdreanx ou bouillon 

pañfe. 

Faites cuire vos perdteaux auec bon 
boüillon de bœufou de veau , auccfel, vn 
paquet, pilkz demy quarteron d’ames 
des vn blanc de perdrix ou de poulet palk 
par l’eftamine auec le mefme bouillon, 
faites va peu boüilliraucc vn morceau de 
citron vert, dreffés voftre potage ; & met: 
tez leboüilion paflé par deffus, garnifle 
de creftes, champignons, mettez ius de 
mouton , & de citron , & pat tranches en 
feruant. 

17, Potage de chapon aux prunes de 

brignolles, 

Faites cuire prunes dans vn petit pot auté 
bon boüillon , dates, de Leuant , aflailon: 
nez-de fel,vn peu de cloux , paflez vn pe 
de prunes cuites par l’eftamine, & quand 
Je potage fera dreffé fur crouftes mitonnées 
garnillez de prunes, &mettezle bouillon 
pailé, & vn ius de citron. 
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17. Potages d'abatis d'oyfon. 

Faites cuire les abatis dans bon boüillon 
affaifonnez d’vn paquet, fel, eftant cuits 
coupez par morceaux, & les paflez äMa 
poëfleauec Jard fondu , perf}, ferfacil, vn 
peu de poiure blanc, & leblanchiflez auec 
huiét iauncs d'œufs, vn filet de verius ou 
ius.de citron, puis Le dreflez comme les 
autres: 

19. Potage d'oyfons aux nanets. 


Lardez les de gros lard , les paffez à la 
poëfle auec lard , & dans le mefme lard, 
pañleznauers & farine , empottez auec 
boüillon, vn paquet, fel, poiure, &le 
dreffez fur pain mitonné, garnillez de fauf: 
fifes vnius de champignon. 

20. Potage de gros poullets aux choux 

de Milan, 

Lardez les de gros lard, les paffeza Ja 
pole auec lard ; & dans le mefme lard paf 
fez choux de Milan , que vous auriez fait 
blanchir, & hacher bien menu, àla refer- 
ue de quelques pommes pour garnir les 
bors duplar , apres vous mettrez tout dans 
vn pot auec boüillon aflaifonné d'vn pa- 
quet fl, poiure, & le garnirez de pain 
fit , & morceaux de lard entre-larcé, 
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21. Potage de grinellette, de veau piques. 


Coupez petites tranches de veau, les pis 
quez de menu lärd , les pañez TE poëfle 
auec L: td fondu, pa (lez auffi dans le mel 
me |: Éd , farine, & mertrele tout danswn 
pes auec boüillon , vn pacquet, el, & les 
dreflez fur crouftes mitonnées, garni(lez 
dechampignons farcis, ius de m jouton & 
ius ‘de citron & par tranches. 


FSRRROS Lun 23 p RE 
22. Potage dur gigot de veau farcy É piques 


Farciflez vn gi 29e de veau , & laiflez (4 
re bien efpaile , le ere de menu lard, 
faiftes leroftir à * emy , & pañlez farine à la 
po bn auec ce qui aura dcponfen mettez 
tout enfemble dans vn por , ou ei 
auccbouïllon , vn pacquet, fel', cus d’ar 
tichaux , defquels vous les rte , Mét- 
tez ius de champignons & de citron, & 
at tranches en Pois ant. 


Fo 


23, Potage de poulets farcis auec purée. 


Farciflez vos poul Jets auec mocfle de 
bœuf , lard, fines herbes, champignons 
par petits morceaux ,fel, poiure, les fais 


tes cuire en bouillon de bœuf , aucc vn 
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pacquet , & fel, paflez pois cuits par Ve 
nine auec le mefmc boüillon, dreffez 
aucc votre purée fur crouftes miconnées, 
& ga niflez de cus d’artichaux ou con- 
combres. 

24. Potage de fante. 
Vous trouuerez dans la premicre faifon 
parmy les potages la methode de faire. 
25. Potage de Pigconneaux où bifque: 
Voyez la premiere faifon. 


que lon 
Fr 1 
or lip re) ente fai (on 

" J 
Auf Septembre. 


? ë 
Poitrine de veas enr. 1roufé , ï 
Fricaffee de poulets à a fau ce blanche 2 


Roëfle de veau en deux € piques, 5 
Lapreaux en ca fferolle., 4 
Longe de veau en bachis, S 
Marinade de pou tlets crnpaitez » o 


Poulers d'Inde en pot he : 
1 


7 
Prgeonneaux frica ex à la fauce blanche, 8 
Poivrade de Pigeonneanx 9 
Co) 


2 
Pos peline de veau 1 


16 , Li El 
Pox peline à l'Angl oife » e 
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£yue de lievre, 

Cochon de lait à L Alemande 

Langue de veau à la fance douce, 

Esfaule de vean anx champig CHONS , 

T effe de veau frite , 

Poulets d'Inde defiffez 

Griues en ragoust, 

Membre de mouton à la Suiffe, 

Oyfon par quartiers lardez de gros lard,» 

Bœuf à la mode , 1 

Tettine de veau 2 la fance douce, à 

Haut coflez ss mouton bien gros boïsilh Kg 
L'SCAURE 3 

Langues de bœuf fraifches lardees de gr 
Fr) ; 24 

Queuë de rnouton pate à La poëfle, 


Methode pour apprefier les entrié 
contenues en La prefente Jarfon 
Zuillet, Aouft x Septembre. 


1. Poitrine de veau en ragonff. 


Mettez lard fondu dans vne poëfle, fais 
tes roftir la poitrine de veau , puis la se 
tez dans vne terrine auec bon boüillon, 
wa. vesrc de vin blanc, .vn paquet, fel, 
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poiure, mufcade, quand elle fera àdemy 
cuite paflez dans le mefme lard champt= 
gnons , & farine, mettez tout enfembles 
yn morceau de citron vert, garnillez de 
ris de veau, creltes, champignons frits, 
mettez ius de citron & pat tranches en 
fergyant, 

2. Fricaffee de poullets 4 la fance blanche. 

Coupez les poullers les paflez à la poëfle 
auec lard fondu, &les mettez dans vne 
terrine auec boüillon ou eau, & vn verre 
devinblanc, vn paquet, fel, poiure, trois 
Où quatre champignons, & mufcade, 
quand vous voudrez feruir delayez y trois 
ou quatie jaunes d'œufs, aucc verius ou 
cition. 

3. Rouclle deveanendenx pique, 


Mettez rouclle de veau-en deux:, battez 
ln auecle dos d’yn gros coufteau , la piqu 
de menu lard, la mettez au fond d’vn 
bain, que lclard foit en bas, mettez la 
{urle feu & à mefure qu’elle rouffit tirés le 
ius apres mettés bouïllon , champignons, 
yn paquet , (el, poiure, mufcade,. quand 
vous voudtés feruir metres farine fire, 
& le ius que vous auréstiré & ius deci= 
tion. 


Ac 
e 
C> 


E 
s en caffcrolle. 
ns en quatre, les lardez 


cu 


> 22 

2Z1CS.a 14 DOËIC ACC lard 
Ê 

2 rs A | re rt np A pr 

CICCZ aans vne terrine aucc 


VC 


. il 
de vin blanc, va 
picquet, ARE fel, vn peu d orange & | 
de farin e frite 


S: : 


HIeSs 
| ,poiure, mul 
1 


1 
mble auec 


les m 


eau, ee. 


CE] 


finesherbes, Le crempez dedans , l 


f" - a 
frire en fain doux auec perfil Frit. | 
Poïlet d'Inde ab pot pourry. 
Lardez lede otos lard, le pallez à 
" © Ù 
pour le colorer 


poefle 
, auec lard fondu, met- 
tezle cuire dans bouillon, & vn verrede 
vinblanc , vn paquet , fel, poiute , quand 
il fera à dem cuit pañlez. champignons 
dans le mefinelard; & vn peu de fuine 


IiMts Le CUUL Ailbilite 
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metrez tout enfemble auec ius. d'atti- 
chaux, andouillertes , ris de veau , mettez 
ius de mouton, de citron & 
en feruant. 

8, Fricaffée de pigeonneaux à la fance 


par tranches 


Coupe z les] pigeonneaux, les paflez àla 
poéle auec lard fondu, vn paquet , fel, 
poiure , mufcade, vnchampignon, vn peu 
deyin blane » quand ils dédié cuits faites 
fauce Biche jaunes d'œufs, &ius 
de citron. 

9. Poivrade de pigeonneaux. 

Fendez les par les dos, & les battez vn 
. mettez a ,poiure, & les f. 


vinaigre ero 7 rrouà l'ail. 
10 POHRRERE de veau. 

Hachez roéle de veau aucc graifle &vm 
peu , delard , Re herbes, jaunes d'œufs 
crus , {el , poiure, mufcade, & en faites 
vn lie au fonds d'vne touttieré , mettez 
ris de veau, champign hs pat morceaux» 
troufles ,creftes, & la couurez de la mel 
me chair hachée comme vne tourte , met- 
tés vn paquet par dchors, core vous voU- 
drés feruir liés aueciaunes d'œufs & ius de 
citron &partrançhes, 
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Poupeline 4 l'Angloife. 


La poupeline à l'Angloife fe fait de | 
mefme que l’autre, hors qu'il la faut cat 
nir autrement, quand vous aurez faitile 
lit de la chair hachée, garniflez de petites 
tranchez de iambon de Mayence cuites, 
d’yne langue de veau roftie , & par tra 
ches , Rs de citron confit , moëlk 
debœuf , dates de Leuant,, raifin de Co: 
tinthe, canelle , vn peu de fel, poiure;& 
fucre , & la couurez de mefme l’autre, 
& la faites cuire, quand vous voudiez 
feruic. sie fauceblanche, & mettez 
cre, ius de citron & par tranches &c pal 


fez la .. rouge par deflus. 


Ciné de lievre. 

Leuez les cuiffes entieres & les cfpaus 
les, mettez lerefte par morceaux , lardez 
de sroslard, & pal ffez à la poëlle auec lard 
fondu , & le faites cuire auec bouillon & 
vinblanc , vn pacquet, (el, poiure, mul 
cade , vne feuille de laurier , vn peu de 
citron vert, & fricaflèz le foye &c le pillez 
& paflez par l’eftamine auec farine frite, 
vn peu du mefme boüillon, mettez ius de 
Citron & par tranches. 


| 
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13. Cochon de lait à l'Alemande. 

Coupezle en quatre, le paflez à la poëfle 
auec lard fondu ; les faites cuire auec bouil- 
lon, vn peu de vin blanc , vn paquet, fel, 
poiute, mufcade, paflez dans le mefme 
hard, huitres & farine, vn morceaude ci- 
tron , capres , oliucs defoffées , & ius de Ci= 
mon , & par tranches. 

14. Langues devean à la fance douce. 

Piquez les langues ROrRE AE ‘elles feront 
cuites dans l’eau , & les faites roftir, puis 
les feruez à la fauce douce. 

15, Effaules de veau aux re 

Pa l'efpaule de gios lard, la pailez 

ala poëlleauec lard fondu, la file cuire 
dans vne cerrine auec boüillon , vin bl: inc, 
Yn paquet, fel l,poiute, aides citron 
Vett, pafsés champignons dans le mefme 
laid, & farine, mettez tout enfemble 
quant que de féruir mettez ius de citron & 
par tranche, 

16. Tefte de veau frite. 

Apres quela tefte de veau fera cuite, ti- 
tzles os, les yeux, la langue, & les ioués, 
les mettez tr remper dans ue {ets 
poiure, fiboulles , laurier, &cles fat inèz 6e 
pafsez à la poëfle, pillez la se dans vn 

dortier auec œufs crys , fel, poiure , vn 
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peu de farine, & trempez le refte de late. 
fte dedans & pallez à la poëfle en grande} 
friture , paflez aufli les gros os trempez| 

dans Fe mefme pate, feruez tout enfem: 
ble auecperfil, jus de citron, 


Ponllet. d'Inde —. 


Defoffez vn poullet-d’Inde ,& gardezl 
peau entiere ; faites farce de la me fe] 
Chair aucc graiffe ou moëfle debœuf, 
peu de Jar d, fines herbes, hate i 
par morceaux , afBifonnez de fel, poiur, 
mufcade, jaunes d'œufs crus, Farciflez] 
peau , la coufez, paflez laà la poëfle ait 
Jard fondu pour la colorer, faites la cuit} 
dans vne terrine auec Dion , Ÿn Yet 
de vin blanc, vn pacquet , & mettez bi 
des de lard deffus, quand il fera cuit paf 
champignons à la pes auec arr o 
mettez auec vn morceau de citron ve 
Mettez jus de citron en HOPRanE 


18. Grines en ragonf. | 


Oftez les iufiers desgriues, lp 
la poi ue fondu, vn peut de Fariné 
afläifonnés d’yn paquet, /poi iure, fe}, mu 
cede ,vn peu de vin blanc, capres, &its 
de citron ca feruant, | 
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19. Membre de mouton à la Suiffe. 
Bartez vn membre de mouton, le lardez 

de gros lard, faices le cuire auec cau , vn 

eu de vin blanc, affaifonnnez d’vn pac- 
quet, force {el, poiure, laurier, citron vert, 

& les faites cuire dans vn pot de terre, fai- 

es qu’il fentelefel, & lepoiure, vn peu 

plus que les autres ragoufts feruez {ur yne 
feruiette aucc tranches de citron. 

20. Oyfon par quartiers lardé de gros lard. 
Mettez vn oyfon par quartiers lardé de 

gros lard , le paflez à [a poëfe aucc lard 

ondu , faites le cuire auec boüillon, vn 
pacquec, vin blanc, fel, poiure, mufca- 
de, vn morceau de citrort, & paflez fari- 
ue par la poëfle aucc vn jus de citron , gat= 
niflez de cus d’artichaux frits. 

21. Bœuf à la mode. 

Battez le bien, lardez le de gros lard, 
le pañez à la poëfle, & le mettez dans vne 
terrine auec vn verre de vin blanc, deux 
verre d'eau , vn pacquet , fel, poiurcs 
laurier , citron vert , demy douzaine de 
champignons , & le bouchez bien d’vne 
autre terrineauec pafte, & le faites cuire à 
petit feu , quand ilfera cuir, paffez farine 
la poëfle aucc lard fondu & mettez dans 


vofbre terrine , & jus decitron, 
I 
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12. Tetincde veau à La fauce douce, 
Coupez les pe morceaux quand elles 
feront cuites , les farinez & les faires frire 
‘ER auec fain de , & les {eruez à la fauce dousf 
ee, & y mettez vnius de citron. 
23. Haut.coffe de mouton à la poëlle. 
Faites cuire haut- cofté de mouton bit} 
gras dans la marmite, faites vne palle& 
nn | le pañlez dedans , le re frire en lard fon: 
pr du, & le Rec vetusde grain & 
14 poiure blanc. | 
all 24, Langue de bœuf fraifèhe lardee de gn! | 
4 lard. | 
"à Quand elles feront bien cuites dans A 
ile marmite lardez les de gros lard , & latdul 
de lorgueur, pafsez PRE à la poëfle aute 
lard fondu , & les metrez dans vne tertih ini, 
auec D ÉtNen: vin blanc, vn paquet, fl; 
poiure , mufcade, citron vert, & pale 
farine à la pocfle auec Le mefme lard &wi 
faigre , mettez dans la terrine, & frontes 
le plat ou l’afliette d’yne efchallotrew 
scruant, 
25. Quené de mouton à la poëlle. 
Quand la queuë de mouton fera cuite}] 
oftez la peau, & la trempez dans de ki] 
MAMIE: € afte que vous ferez auec farine, iauné 
qu? d'œufs ,boullon, nes herbes, (el, poiu| 
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lard en dais paflez à la poëfle, & mettez 
tout en bonnefrirure, feruezauec poiure 
banc, verius de grain , & perfil frir. 


te Je 


Table des potages maigres em La troi fief= 
me [aifon , [cauorr Iuiller, Aoujf, 
Septembre. 


Potage de brochet farcy , Ë 

Potage de carpes farcies, 2 

Porage de purée de pois Verts ; 3 LAS 
Potage dechoux blanc, 4 A 
Potage de graneaux au bouillon brun, $ 

Potage de moulles , 6 : 
Potage de barbeaux auec puree de fibues ii 

frite, 7 LES 

Potage de barbottes au bouillon brus, 8 

Pitage de melon, 9 

Potage de grains de mufcats; 10 

Potage d'anguilles, 11 

Potage ou bifqne de poifon , 12 

Potage de laiéf anec pif AChes ; 5 

otage de faumon aux champi{nonss I 

Potage de perches an bouillon blanc ; 15 

16 


Petage de citrouilles au Lait, 


ï if 2 
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Methode pour apprefter Les potages con. 


tenus en la table precedente, 
1. Potage de brochet farcy. 


Efcaillez le brochet , louurez par led 
oftez la peau entiere que la tefte &4 
queuë ytiennent , faires farce auecl 
chair du brochet, & chair d’anguillehl 
chéebien menué, affaifonnez de {el , pu 
ure , mufcade , fines herbes , champignoi} 
par morceaux , puis farcifez la peau, Gi 
faites cuire dans vn baflin auec boüill 
depoiffon, vinblanc, beurre, vn paque| 
citron vert, quand il fera cuit mertezhi 
ftres amorties | & Île dreflez fur cs 
fes mitonnées le garniflez de chamy 
gnons , huiftres , laittances de carpes, in 
de citron & par tranches, & que le bi 
£efoit bon. 

2. Potage de carpes farcies. 


Vous ponuez faire carpe farcie de ml 
me que le brocher , la garnir auec iusd4 
tichaux , huiftres frites, capres, champ! 
gnons en ragouft , & tranches de cit 
& is. | 
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3. Potage de purée de pois verts. 


Faites les bouillir trois ou quatre boüil= 
ons, les pillez &les paflez par l’eftimine 
auec eau, aflaifonnez d’vn paquet, fel, 
beurre, & fines herbes bien menuës , vn 
pain entiere que vous mettrez au milieu dix 
potage , garniffez de concombres ou de pea 
gitsçus d’artichaux. 

4. Portage aux choux blancs. 

Faites blanchir lés choux, les hachez 
tenu à la refcrue des cœurs , les paflez à 
R poëfle auec beurre roux, les empottez 
autc eau boüillante , & vn peu de purée, 
afhifonnez d’vn paquet, {el, poiufe, & vu 
pain paflé par la poëfle ; les dreffez fur 
éroultes mitonnées garnillés des morceaux 
de pain & des cœurs des choux , cus d’ar< 
tichaux frits , & huiftres frites. 

S: Potage de graneaux au bouillon bn, 

Pallez les à la poëfle auec beurreroux , les 
faites cuitedans vne terrine aucc bouillon 
de poiffon ,.ou d’eau, vn verte de vin blanc 
palsés par la poëfle farine auec le mefme 
beurre, huiltres ; champignons , Citron 
Vert , affaifonnez de fel, poiure, vn paquet 
&drefsés {ur crouftes miconnées, mettez 
ius de citton, 


j ii} 
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6. Potage de moulles. 
Lauez es bien , les paflez parla poëfe 

auec beurre blanc, vn paquet , pailes leurs | 

eau dans vn linge efpluchés les mou ks| 

& les repaflés à la poélle auec farine, nes! 

herbes, les dreffés fur crouftes mitonnés 

auec le mefme bouillon , & vn peut: 
botillon de po‘ffon , ou d’heibes , &gar 
niflez de coquiles , vn jus de champignox 

& de citron , &par tranches. 

7. Potage de barbeaux auec purée de fehail 

frste. 

Elcailles les & les incifez, les Faites cuir 
dans l’eau, vn verre de vin blanc, vn pie 
quetÆM , poiure, peu de bouillon, &fats} 
cuire@eb ves , & les deroüez ;en pillez fl 
moitié pour faire purée auec le boüilloné} 
barbeaux, farinez l’autre moitié de febye 

ê les paflez farinez à la poëfle auec fur 

rc, garniflés le potage auec cus d’artichau, 
ge dreffés fur pain mironné. 

8. Potage de barboites an boïillon brun | 

Limonés les barbotes , & les palfés à 
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poëfle routes enrieresauec beurre rous, 
pallés dans le mefmebeurre, farine , pli 
faites cuire le tout dans vne terrine , aut 
vn pacquet, fel, poiure, vn peu de puit 
de pois ou boiullon de poiffon ,, vn pti 
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de vin blanc , dreffés fur crouftes miton- 
nées, & le garnulés de champignons ês 
capres; 


a Potage de melon, 


Das à " pocfle aucec beurte , le mertés 
dans vn pot auec vn pacquet ,fel, eau,poi- 
SE enpañlés vn peu par au ne , & 

AR Ge crouftes mi itonnées auec le mef 
LT , & garnifez de melon fi t à 
grain de grenade, 


10, Potage de grains de mu[quajta la 
Portaguai(e. 


Pillés amendes & les paffés aucc eau p 
leftamine ,faite bou ir. Donne 
nelle, (el, vn peu de fucre , quand vous 
voudrés drefler mettés - y grail 18 de mu{- 
qualit , oftez les Br & les dreffez fur 
maquatons , garpillés de mul quaft confie 
dansle fucre , jus de citron , & marbrez 
auccyn peu de jus de groifeilles. 

11, Potage d'angle. 

Efcorchez FRS , la mettez pat 
MOrCCaUx , paffés a à la poëfle auec beur- 
fc roux , fines haibes , fe), poiure , vn pac- 

1 111} 
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quet , & farine , l'empotez dans vn pot 
auec eau boïnillante, & dreflez far crou- 
fes mittonnées, mettez capres & jus de 
citron. 

12.  Bifque de poiffin. 

Hachez champignoes bien menus, le] 
mettez fur des ciouftes auec boüillon de} 
posfon , faites bien boüillir, quandilfea 
bien mitonné, garniflez de laictances del 
carpes:, foye de brochct , champignons, 
queués & pates d’efcreuiles , jus de citron 
& de champignons , & tranche de citrons 

13. Potage an lift auec piffaches. 

Pillez piftaches, les paffez par l'eftami 
neaucclaiéæ, le faire cuire afsaifonnes dsl 
fel, canelle, fucre , & le drefsez fur bik 
cuits bien fees, garnifsez de grains de gres 
nade , & mettez iusde citron. 

14. Porage de faumon aux champignons, 

Pafsez darnes de faumon par la pole 
auec beurre roux, pafsés aufli dans le mel 
me beurre champignons ,vn peu de fai 
ne, & mettez cuircdans vne terrine autél 
cau boüillante, vn verre de vin blanc, wi 
paquét , {el , poiure, & le drefsez [ur crou: 
ftes mitonnées, garnifsez d'huiftres frites 
champignons farcis, jus de citron & pat 
tranches, 
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15. Potageds perches an bouillon blanc, 


Pillez amendes & jaunes d'œufs cuits, 
pafsez par l’effamine auec boüillon blanc 
de poifson afsaifonnez d’vn paquet, fel, 
beurre, & faites boüillir à à | petit Eu, met- 
tezcuire vos perches dans vin blanc, fel, 
hurier, poiure , verius, oftez les eleailles ; 
kesdichéez fur des croultes mitonnées & 
mécrez le bouillon blanc, garnifsez de 
champignons en ragouit , ele ranceés de 
&irpes, ius de champignons & de citron& 
partranches. 


16. Potage de citrouilles au Laiéti 


Coupez les citrouilles par dais bien me2 
nues , [es pafsés a la poéle auec beurre 

anc, perfil, ferfeuil menu, vn paquet, 
fi ,& les mettez dans vn pot de terre auec. 
hiéthouïllant:, & les dretsez fur crouftes 
mitonnces , gai fsez de pain frit , & met 
tez poiure Re en feruant, 

Vous trouuerés les: antrées que vous® 
voudrés en la premicre faifon , & lesentre- 
mets auf, afin que vous n’ayéspoint la 
peine de voir tant de tables, 


l'y 
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| 
Table des potages gras de la dernien] 
j: 1e Jai on GÉobre ; Nouembre, | 
Decembre, | 


Potage de perdrix aux choux de Milan, 
Potage decanards aux nauets, 1} 
Potage d'allouettes à l'hipocras. {l 
Potage de fidellis de Gennes, ! 
Potage de creftes on bifque plate, 
Porage de ch: apon aux choux fleurs , Ù 
Potage de farcelles aux champignons, 1 
L Potage de ch, apo aux cardes an bouillo bla | 
Porages d oye graffe aux pois pallez, ] 
Potage de chapon defofèz aux hniSfres, 
Potage de trois popetons, 1 
Potage de canards aux choux, :| 
Potage de membre de mouton farcy aux 


ets, l 
Potage de champignons farcis , 1 
Potage de gros poulets fardhdefifez "#0 
Por. age de caille aux ch ampignons ; L 


Porage d'anduilles aux pois, 
Potage de gigot de veau farcy 44 boul 

blanc s 18 
Potagee Jaret de cerf on de fanglier, 


APHON 
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Potage on fs e de petits poulets de graire 
aux troufl 105 ; 20 
Potage de [äté auec es laret de veAu,24 
Potage on bif fque depigconnearx 


2? 
<é 


Potage de teff Res d'anneai 23 
Potag 1e de farcell cs à Ehypocr as, 24 
Potage de perdh ix farcies, 25 


[ n Fe 
Table des potages de la derniere fai[on 
Oftobre, Nonembre € Decembre. 


} 7. 
te Potage de pérarix aux choux: 


és les perdrix de moyen Jard, les 
pafles ala poëfle auec lard , les MCEtÉS Cui- 
re auec boüillon de bœuf aflaifonnés 
d'vn pacquet , el, poiure,palfez les choux; 
apres les auoir Bit blan chir dans l'eau, &: 
hachés bien menus à la referue de quel- 
que pomme pour garnir , mettez moëfle 
de bœuf, garniffez de faaciffons d Bou= 
logne par tranches , jus de mouton , &c: 
de champignons. 

2. Potage de canare ds aux nauets: 
Lardez zlesc canards de gros lard, les pat 
fésàla poëfleauec lard & cles paucts auflis 

L v) 
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farine, mettés tout enfemble dans vn pot 
auec bouillon debœuf, aflaifonnés de fel, | 
poiure, vn paquet & le drefsés fur crou: | 
ftes mitonnées, merrés vn filet de vinaigre | 
enferuant, garnifsés de pain frit & fauflil.} 
fe. | 
3 Potage d’allonettes al'hypocras. | 
Vuidés les allouettes & les mettés cuite 
auec bouillon de bœuf, vn bafton de «| 
nelle, cloux, citron vert, vn peu de {el 
fucre , & faites tremper vn pain en: eaudt 
bifcuit , dans du boüillon ou vin, & Le pal | 
fes par Peltamine pour lier le parage,;& 
mettés prunes datres,efcorfe de citron co: 
fite, railins de Corinthe, & drefsés if 
bifquits & vn ius de citron en feruaat. 
4. Potage de fidellis deGennes. 
Mertés dans vn pot botillon de bœuf 
ou de veau , quand il bouïllira mettez vos 
fidellis, vn paquer, fel, & les faites bout 
kir trois quartd’heure, drefsez vn chapon 
eu pouller boüilly fur crouftes miron- 
nées, & mettés vos fidellis auec fromage 
de Milan rape, ius de mouton & de ci: 
tron. 
s: Potage de crefles ou bifque plate. | 
Faites mitonner crouftes auec bon boüil- 
lon de bœuf ou de veau, femés trois-ou 
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quatre champignons hachez menus & 
garniflez de creftes, ris de veau, roignons 
de cocq, petits champignons , ius de cis 
tron & de mouton, piltaches coupées , & 
citron par rranches. 

6. Potage de chapon aux choux fleurs. 

Lardez chapon de gros lard, le pafsez à 
la poëfle auec lard fondu , le faites cuire 
dans vn potauec boüillon, faites blanchir 
vos choux fleurs , & les pafsez-dans le mef- 
me lard affaifonnez d’vn paquet, fel ,poi- 
ure, farine frite , quand voftre potag: fera 
dreffé fur crouftes mitonnées garniflez de 
vos. choux , mettez ius de mouton , de cis 
tron & de champignons, 

7: Potage de farcelles aux champignons. 

Lardez les färcelles de moyen lard, paf- 
(ez les à la poëfle auec lard , les faites cuire 
auccboüillon de bœuf, vn paquet fel , 
puis pafsez auec le mefme lard , champi- 
gnons & farine, les mettez aucc les farfel- 
les, quand elles feront à demy cuites, 
drefsés fur crouftes , mettez iuside mou- 
ton & de citron & par tranches. 

8. Potage de chapons aux cardes. 

Faites cuire vn çhapon blanchement, 
pillez amendes & iaunesd’œufs durs , paf 
fez par l'cftamine aucc bon boüillon ; vn 
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pacquet , dreffez le potage , garniflez de | 
Cardes bien blanches , & mettez vote | 
boüillon blanc ; & jus de mouton &de| 
champignons, | 
9. Potage d’oye gralfe aux pois paffix W 
Si l'oye eft fallée ne la lardez point , fl 
elle ne left paslardez la de gros lard, la} 
pañlez parla pocfle auec lard , & la faite 
cuite auec bouillon , vn pacquet , Fi 
cuire vos pois à part ,& les palfez parle 
famine auec Le bouillon de l'oye , perfil, 
vn peu de poiure , vn morceau de citron 
vert , garniflez de pain fiit &. morceali 
de petit lard. 
10. Potage de chapons defoffez auec buiffre 
Defoflez vos chapons , les farciflez aute 
la mefme chair ,graifle , lard , fines herbes, 
fel, poiure ,mufcade , iaunes d'œufs, met 
tez cuire aucc boüillon , & pafsés huiftres, 
champignons, farine par la poefle , mtr 
tez cuire tout enfemble, quand le chapoñ| 
fera prefquecuit mettez jus de citron. M 
1. Potage detrois popetons. | 
Vous trouuerez à la table des enrrées le 
veritable popeton , faites en trois petits , 
&. les rempliflez tous trois diuerfement, 
les dieffez fur des crouftes mironnées auec 
bon bouillon , mettezius de citron & de] 


1 
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mouton garniflez de creftes , ris de veau, 
ch ampignons & citrons par tranches, 


12, (anards aux choux. 


Eardez les de gros s lard ,les-paflez à [4 
ocfle aucc lard fondu , & 1 choux auf 
uec lemefme lard apres les auoir hachés 
menu, & les faites cuire auecboüillon ,vn 
peu de purée , garniflés de faufliffe , pain 


Lit 


P 
à 


3. Potage de membre de mouton farcy aux 


natet 
nalelts, 


Faites farce auec la mefme chair , lard’; 
graifsede bœuf, fines herbe s, (el, Æ jure 
mufcade jaunes d œufs “Pret séa 
& la coufés , pafsés par la poefle aucc lard 
&les nauets aufli à partauccfarine , faites 
cuircen bouillon afsaifonnés de fel , poi- 
ute, vn pacquet , drefsés fur crouftes , gar- 
nifsés de faufliffes , & metres vn filer de vi- 
naigre. , É 

14. Potage dechampignons farcis. 


Faites. farce auec chair de veau , moélle 
debœuf,vn peu de lard, afsaifonnés de fel, 
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poiure , mufcade, & vnemie de pain tremè 
pezau pot , ou jaune dœuf ou deux , far: 
Ciffez vos champignons, & les faites cui: 
re dans vne terrineauec fel , & vn paquer, 
vn-peu de bouillon, & les drefsez fur 
crouftes mitonnées auec bon botüillon, 
garniflez de petits foyes de poullcts enta. 


gouft ,champignonsfrits, ius de mouton 


& decitron par tranches , & liez aucc fais 
ne frite. 

15: Potage de gros poulets farcis defoffz 

Farciffez vos poullets apres les auoir des 
{offez, faites farce aucc la mefme chaïs, 
moëtle de bœuf, & lard'affaifonnez defel, 
poiure, mufcade, jaunes d'œufs crus & 
les faites cuire auec bon boïillon, & vn 
paquet, puis paflez par l’eftamine vn mot: 
ceau de filer de bœuf tofty, amendes pile 
lées & jaunes dœufs durs, &les faites 
bouillir auec vn morceau de citron ver, 
dreflez vos poullets fur crouftes miton- 
nées & mettez voftre boüillon , paifez ius 
de citron, & de mouton , garniffez de 
champignons. 

16. Porage de cailles aux champignons. 

Faites cuire les cailles dans-vn pot de 
terre auec bon boüillon, paflez champi: 


guons à la poëfle aucc lard fondu , vn peu 


| 


er 


a S 


| 
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de farine, vn paquet, fel, puis le dreffés 
aucc crouftes miconnés auec le bouillon 
des cailles, &le garniffez des champignons 
ris de veau piqués, fus de mouton & de 
citron & par tranches. 

17, Potage d'andoïilles aux pois’ palfez.. 

Faites cuireles andouilles à part & les 
poisäpart, les pafsés auec bon boüillon, 
ya paquet, vn morceau de citron vert, 
pafsés fines herbes menuës par la poéle 
auec lard fondu , & mertés dans voitre pu- 
ree, dreflez fur crouftes mironnées, cou: 
pés les andoilles par rouëlles & mettez 
far voftre potage, garniffez de pain frir, 
mettez jus de mouton , & de citron & pat 
franches ,auec poiureblanc. 

18. Potage de gigot de veau farcy: 

Faites farce auec lamefme chatrde veau, 
grille , fines herbes, & lard, iaunes 
d'œufs crus, champignons par morceaux; 
fel ,poiure , mufcade , & le coufez, faites 
cuite auec boüillon , fel, vn paquet, & 
pallez jaunes d'œufs cuits & amendes par 
l'eftamine auec le mefme bouillon , le fai= 
tes cuire dans vn pot , dreffez voftre pota- 
ge, & mettez le bouillon pafsés , garnifles 
de champignons en ragout , ius de citrow: 
& déMmouton, 
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19. Potage de jares de [érf on de fanalier. 

Quand vous aurez iarcts de cer Fe de 
fanglier lardés - Xe de gros lard, le paffezi] 
la poefle, & pafsez dans le mefme lard 
naucts & farine, & mettez cuire le tohil 
enfembleauec boüillon , vn pacquer, fil} 
poiure, & vn filet de vinaigre, & Je del 
fez de mefine Re sauttes, 
20.Potage ou bifque de petits poullers de puis] 

Faites cuire les petits poulets d dans 
pot de terre auec botillon de bat ol 
veau, vn pacquet & fel , coupez ci ouftt 
par tranches, les pañez à la poef Île ais 
lard fondu, vn peu de farine & Les mette 
mitonner dans vn petit pot auco vai 
de bouillon , quand voftre potage (en 
drefsé auec bon bouïllon fur crouftes, eu 
nifsez derisde veau, & creftes, pu 
tez des crouftes par deffus & ius de mo 
ton & de citron & par tranches en fl 
uant, 


21. Potage de [anté. 

Vous trouuerez dans les potages deh 
premiere faifon comme on doit faite 
potage de fanté. 

22. Potage de petits pigeonneau: x on bifque 

Voyez en la premiere faifon, VOUS HU 
werez la bifque.. , 


RE 
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33. Potage deteffes d'agneau farcies. 


Efchaudés les teftes d’agneau , les ef 
éorchez , & farcifsez Les peaux aucc bon- 
ne farce faites de blanc de chapon ou de 
pouller d’[nde auec moéle de bof: fraes 
herbes, vn peu de lard, fel, poiure, muf- 

cade , & les faites cuire font enfemble 
auec bouillon , vn paquet , fel, pafsez 
champignons à la pole & mettés auec, 

Hat Gé celtes feront cuites drefsés les & 
meflés Les farcies cuites auec les veritables 
mettés pañl, & ferfeuil dans la poëfle 
auec vn peu de lard, & jaunes d'œufs 
pour blanchir le porage, ius de mouton 
& decitron. ù 

24 Potage de [arc celles à l'hipochras. 


Faites cuire les farcelles auec bouillon 
debœuf, afsaifonnez de el, mettéz dans 
va petit por , dattes de Leuant, efcotfe de 
citron confit, canelle, fucre, vn verre de 
vin b! anc, & faires bouillir , drefsés vos 
farcelles {ur crouftes mitonnées aucc- 
leur bouillon , puis les garntfsez de tout 
ce qui fe trouuera de le petit pot, & 
mettez Le vin par deflus, ius de citron êc 
poiure blanc, 
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25. Potage de perdrix farcies, 
Fendez les perdrix par le dos , oftezlé} 
€hair de l’eftomac fans rien rompre, ff 
tes farce aucc moëfle de bœuf & lard, 
champignons , jaunes d'œufs , farcifsa 
vos perdrix & les coufez , faices Les cuire 
aucc bon boüillon ; aflaifonnez d’vn paë} 
quet, {el , garniflez-les de creftes de cotq, 
champignons farcis, & autres,ius de moi 
ton & de citron & par tranches. 


— 


| Table des entrées de table de La dernie 
i faifon . Oftobre , Nowembre, 
s Decembre. 


il Poitrine de veau farcie , Ù 
| Popeton à l'Angloife, 1 
Membre de mouton à La In laïque, j 
| Piece de bœuf lardte de gros lard, gl 
| Quenëé de mouton à la crouffade, j 
Langue de bœuf piquée , 6 
Pieds de mouton à la fauce blanche, 7 
Langues de mouton à la grillade, ÿ 


Perdrix à la daube lardez de groslard, 9 
Chspon gras à la daube, 10 
» » L 


Daube de vean hachée & piquée , # 
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Foye de veau à la marinade, 12 
Bondains de foye de veau, 13 
Aricot de poitrine de mouton, 14 
Gallimafrée d'efpaulle de mouton, 15 
Ronelle de vean aux buifires, 16 
Capilotade de perdrix , 17 
Capilotade de chapon, 18 
Foye de veau piqué G' roy; 19 
Aïtine de veau, 10 
Canards en ragoufF, 21 
Tefle de vean ex menus droits, 22 
Marinade de perdrix À 23 
Ragouff de foye de pore, 24 
Canards farcis à La [auce douce, 2$ 


Methode pour apprelter les entrées con- 
tenus en laprefentefaifos, OËtrobre, 
Nounembre, @° Decembre. 


x. Paitrine de veau farcie. 


Faites farce auec rouelle de veau, graiffe 
debœuf , lard , fines herbes , affaifonnez 
de el, poiure, mufcade, farciflez la poi- 
trinc, & mettez parmy la farce petits pi- 
gconncaux, ris de veau, champignons 4 
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la pafse z à la poéle auec lard fondu, [a fai- 
tes cuire dedans yn terrine aucc poil lon! 
vn verrre de vin blanc, vn paquet ; quand} 
elle fera cuitepañlez champignons park 
poéle auec le mefme lard & vn peu-de fari: 
ne, mettez tout enfemble, ius de citron 
& par SE en feruant. 
HET, al re 


Ce popeton fe e fait de mefme l’autre, hofs 
qu'ille fa a het ris de 
veau , datte d PE cu , railins de Coin: 


î 


the, fre, come citron , moëile dt 
bœuf, canelle, tel, , poiure blanc , lat 
pillé, &clefaires cuire de mefme , metit 
en feruant ius de citron & par tranc hes. 
3. Membre de mouton a la Indaïque. 

Prenez membre de mouton bien mor 
tifié , & le lardez d'ail, & d’anchois, l'en 
uellopez d'en papier auec lard pile, finés 
herbes ; & larofésde ce qu’il rendra en cu | 
fant, quandil fera cuit degr aillez la fautt 
& le mangez auec fonius , poiure blanc 8 

jus d’oran ge. 
4. Piece de bœuf lardee. 

Faites cuire yne piece de bœuf de poi-} 
trine dans vne ee , quand elle f (era 
écris cuitelardez lade gros lard , affaifon- 
1ez depoiure, mufcade, el, cloux piles! 


PEAU 
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&la mettez dans vne cerrine auecbardes 
de lard au fond , affaifonnés de fel, poiure, 
ÿn paquet, & la faites bien cuire auec 
bouillon, vn peu de vin blanc, citron verr, 
hutier, quand elle fera cuite mettez rae 
gouit de champignons , huiltres , oliues, 
defofsés , capres, & liez le tour enfemble ; 
mettez us de citron & par tranches er 
feruant. 

5. Queuë de mouton à lacrouflade, 


Hachez vne demy roücllede veau auce 
la moitié autant de moéle ou graifle de 
bœuf, fines herbes, affaifonnés de {el, 
poiure , mufcade , champignons cuits 
hachés , puis mettez vne queué de mou- 
ton dans vn baflin auec la chair hachez 
deflus cuite au four ; à demy cuite mettez 
micdepain ,arrofés de {a graifle , remetrés 
wufiours du pain iufques à ce qu’elleayc 
faityne groffe croufte, & ius de citron en 
leruant. 

9, Langue de benfa La fauce douce. 

Quand elle fera bien boüillie oftez la 
peau & la piquez de menu lard ,la faires 
toftir à labroche, & la feruez à la fauce 
douce, mettez vnius de citron en feruanc 
& foiuc blanc, 
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Picds de monton a La fence blanche, 


Mettez les pieds par morceaux &l 
paflez à la poéle aueclard fondu , finesh 
bes, fiboullettes entiere que vous retirer 
affaifonnez de fel , poiure , mufcade, pou 
dre dethein , & h blanchiffez auec iaunel 
d'œufs, yinaigre rofart , faites pal 
aucc farine, el, poiure, jaunes d'œufs,f 
nes berbes, & vin blanc, & pafsez lise di 
des pieds dans ladite pañte , & les faits 
frire pour gaïnir, & perfil empalé M 
aufi pour mettre fur le bord du plat où 
afiette. 

8. Langue de mouton à la gill ade, 


Fendez les langues, mettez fel, &piè 
ou farine, puis les faites griller , &M 
mettez dans vn plat auec verius; boule 
lon, champignons, vn paquet, (el pi 
ure, farine frite , mufcade , citron well 
nel bouïlkr. | 


9. Perdrix #4 la daube. 


Lardez [es de gtos lard , & les faites ci 
te dans vn linge que vous mettez dan 
pot de terre, auec bouillon ou eau chi 


de ; affaifonncé ds fl, poiure , vn peqi 
lauuii 
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laurier , mulcade , deux verres de vin 
blanc, les faires cuire petit feu, laiffez= 
les dans leur boüillon iufques à ce que 
vous feruicz, garniflez de tranches de ci- 
tion & de grenade, & les feruez dans vne 
feruierte. 

10. Chapons gras à la danbe. 

Lardez-lc de gros lard , & le faitescuire 
comme les perdrix , aflailonnez de mef- 
me, le feruez auec le creffon amorty dans 
fel & vinaigre, mettez poiureblanc en fer- 
uant. 

u. Daube de vean hachée dr piquce. 

Hachez vne rouelle de veau , aflaifonnez 
de fcl, poiure, quatre jaunes d'œufs crus, 
& faites de tous crois petites mafles en 
oualles, faites Les refaire pourles pouuoir 
piquer au fond d’vne tourtiere far vn 
peu de braife auec lard fondu, eftant pi- 
quez, faite cuire dans la mefme tourtiere 
auec le mefme lard à petit feu comme vne 
toute, quand elle fera cuire, degraifsez 
ha fauce , & mettez moutarde de Dijon, 
jus d'orange & poiure blanc. 

12. Foye de vean à la marinade. 

Coupez le foye par tranches , &.le 
mettez en vinaigre, {el, poiure, vn pac- 
quet, le farinez & lefrifezen lard fondu, 

K 
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& feruez a uecperfil, poiure blanc, 8eme 
aigre a l'ail, ù 

13, Boudins de foye de veau. 


Hachez vn foyc de veau , le pillez dans 
wyh mortier aucc la tierce partie de panne | 


b 


? 


de porc , & en couperez encore autant 
par petits dez , affaifonnez de fel, pointe, 
ix-pillez ; fines herbes , flboulles hu. 


RE vien menu , VO peu de coriandie, 
pillez huit iaunes d’ œufs, va peu de can 
le battue, & les entonnezen des ,boyält 
deporc ou de vea ee les faites boüillir dans 
vin blarc aucc { > laurier , à petit feu, ls 
laifler fioidir ans leur boüillon , &K 
mettez fur Le gril , puis feruez auec or 
ASE 
14. Aricot de poitrine de mouton. 
ae 2 à la poëfle poitrine ou collets . 
outon auec lard, & paflez nauets pat 
poële aucc le mefme lard & Fine 
mettez cuire auec bouillon, vu pacqu'| 


fel, poiure, & vn filet de vinaigre, gif 


d'efpaulle de mouton. 
Ecuez la peau d' d'vne éfsaulle, faites ten 
A | } 1 £ 
au a che, hachez la chair menuë, Liga 


ar | 

| 

tz AuCC pe aie fr it. | 
F 

| 


fs 


fez à la pc oéfle auc c lard fondu , fine s het 


QE 5, fi 1bot ll es enticres , que yous oftert2; 
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fl ,poiure, mufcade, boüillon, captes, 
champinons , citron vert, faites boüillir le 
tout, mertez jus de citron & de mout@m 
en feruant. 


16, Ruëlle de vean aux huiffres. 


Coupez la rouëlle en deux, la lardez de 
moyen lard , pafkez à la poëfle auec lard , 
la faites cuire dans vne terrine aucc 
bouillon, vn verre de vin blanc, laurier, 
va pacquet , fel , poiure , mufcade , & 
champignons , quand elle fera cuite , paf- 
(ez dans le mefme lard huiftres & farine 
œites tout enfemble, garniffez de citron 


Bpar tranches. 


17. Capilotade de perdrix. 

Tirez les aïfles, les cuifles & les cro- 
pions des perdrix , les paflez à la poëfle 
auec lard fondu , vn pacquer , fel , poi- 
ur, mufcade , vn peu d’efcorfe d’oran- 
ges , capres , vn peu de farine frite , & 
en feruant mettez jus de mouton & de 
citron. 

18. Capilotade de chapon. 

Ouurz les chapons & les mettez dans 
vne terrine auec vn peu de boüillon ,.vn 
pacquet , fel, vn peu d'orange , paflez hui- 
res par la poëfle aucc farine frites, faires 

K ij 
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bouillir le cout enfemble, mettez ça pes) 
poiure blanc, & jus d’orangeen feruant, 
19. Foye de veau pique & & roffy. | 
ftiràla broche, & le feruez à la poiurade| 
ou à la fauce douce. | 
Attine de veau. | 
Mettez vnerouelle de veau en trois, hf 
pañlez à la poëile auec lard fondu, la 
tes cuire plus de demy, mettez dansw 
terrine, chauderon , ou poëflon auecti 
& vin blanc, vn pacquet, champignoi 
& citron vert, liez auec vn peu defait 
ou jaunes d'œufs, mettez fel , poiure # 
mulcade. 
21, Canards en ragonf. 
PE fez les canards , & les lardertt 
lard , pañlez à à a di auec lard ls 
faites cuire dans vne terrine auecb 
lon , vinblanc ,vn pac A {el po 
mulcade & Rp liez. la faucat 
farine frite, & mettez ius de citronenlté 


Le] 
Piquez le foye de menu lard, lefaitesro: 


l 


ant 
22: Tefle de veau en menus droits. 
2° Tirez la chair d’yne tefte de veau 


coupez menu, & la paflez à la poëlleat 
bird fondu, fines herbes hachées menti 
aflaïilonnez de {cl, poiures mufcade, à 
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fon vert , vn paquet, faites mitonnerauee 
yo pe eude vin blanc, liez auec farine, met- 
tez capres , us de mouton & de citronen 


feruant. 


Marinade de perd 
Fen Pa Les pe: tdi ix en deux , & lailfez les 
tetes, battez les & les faites tr remper aucG 
vinaige e, fel, vn paquet, laurier » poiure, 
atinez , quand vous voudrésl Ler= 
uit Frifés les en lard fondu ; & (erués auce 


vinaig reà l'ail & poiure dre 


24. Ragoufl de ; foye de pere, 


‘d , fines n bes, cloux pillés, 


poure , mufcade, ail, troisiaunes d'œufs, 
1 
emertés dans v ne crefpine de porcs, ë& en 


ce ; &L la fai 
re dans vne tourticre auecvn peu de 
londu, & vn verredevin blanc, &lau- 
and il fera cuic oftés la graiffess 
mettés moutarde de Dijon , & orange. 
Canard farcis à la fance douce. 
Ouurés les canards par le dos , tirés Ja 
chair , laiflés les os & la peau enfemble 
fins le defigurer , faites fauce auec la mef- 
mechair, yn peu de lard, dattes de Leuant 
elçorfe de citron co af, piftaches, trois OU 
K ii] 


quatié maquarons, affaifonnez de fel; ex: 
aclle, vn Fe de poiut re blanc, &lecou. 
Lez : &c le faites cuire à la broch es & l’arro- 
fezen ue de vin blanc, {ucre, canclk, 
vn peu de citron vert, pee Le dans 
melme faude, & “ce ius de citron 
féruant. 


22t LÉ NoyveAv EE? | 
l 
| 


Table des potages maigr e5 pendant 
Oétobre , Nékembre CD 
Démbre 


Potage de barbnés, 
Porage de folles aux cha MPILNGNS ; 1 
Potage de lait marbre, 
Pora: i7e detortués au bouillon blanc, 
Porage d'es ‘Perlans au boxillon blanc, 
Porage de perches au bouillon brun, 
Porage de pigconneaux de jee 
Pot. agé de bure de feumenf fe 
Potage de brochet aux ch 
Potage de champignons fa 
Poräge . de gerreaux au bouillon brun, 
Potage d'œufs pochez aufromage de AMAila, 
Pota, age de vi Hes , 

Potage de cardes d'artichaux , 
Portage de vert meflé, 

Potage d'andouillesses de poiffin, 


for ; 1l 
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L4 maniere de faire les potages nommex, 


c-deffus. 
1. Porage de barbues. 


Elcaillez les barbuës, les faites cuire 
dans vu baflin auec purée claire, vn verre 
devinblane, affaifonnez de fel, poiure, va 
paquet , pallez champignons à la poëfle 
auecbeurre blanc, vn peu de farine, ca- 
pres, citron verr, & le dreffez fi des 
crouftes mittonnées auec bouillon de poif- 
fon, & mettez les barbuës & garniflez de 
champignons , laittances, huiftres frites, 
& citron par tranches. 

2. Page de folles aux chanpisrsnt 

Paflez les folles par la poëil e auecbeut. 
ie roux, champignons, farine frite, & 
mettez dans vn baflin auec bouillon de 
poifon , affaifonnez d’vn paquet, {el ci- 
ton vert , dreflez fut des crouîftes miton- 
fceanec le mefme boüillon, garniflez de 
champignons frits, pates d’efcreuifles , 
mettez ius de citron & par tranches. 

3. rs de lait marbre. 

Fai ites potage de laict aueclaiét amendes, 

jaunes d'œufs, aflaifonnez de fucte, fd, 
K üi} 
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canelle, & le dreflez aucc pain owbifcuits 
verfez par deffus ius de groifelles rouges&] 
jus de poirée cuite auecfucre, & fes 
d’oranges, garniflez auec grains de gyt. 
nade & no mparcille. 


| 


| 
Coupez les teftes & les pieds ; faite 
cuire en eau , vn peu detfel , vn paquet; 
tirez la chair, oftez l'amer, & les pale 
la poëfle auec beurre blanc , fines heibt 
hachées bien menu, (el, & les drefezli 
des FU ‘s mironnées aucc bouillon 
poi {lon , les blanchiffez aucc iaunes d' œuf, 
gari es de chimpignons en rago ut, roi 
fles, & merrez ius a champignons &eti 
citron & par tranches en feruant. 


Potaye de tortnës an bouillon blanc, 


Potage d'efperlans au bouillon blans: 


Faites cuire les efperlans auec eau , (8 
vn paquet, pillées amendes , les palléz ph ù 
Peftamine aucc bouillon de poiflon, all 
fonnez d’yn paquet, & les faire Ne 
mettez y vn morceau de citron , VE 
dreflez les efberlans fur crouftes mitiot 


F 
nces auec le mefme bouillon , & metii 
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| Je bouilion blac par deflus ,ius de cham- 
pignons & de citron & par tranches, & 
grains de grenade en feruai 


re] 
a 3 ALAN} FR 
6. Potage deperches au borullon brun. 
[=] { 
RES | mi Le A a ] : : 
Faites cuire les pe ches dans eau , ver- 


{ 


ius (el, vn oignoi n, & | les cfcaillez auand 


 : +KONt CuiLes , & les dreffez: fur crou- 
fe nnees auec boüillon de poiflon , 


S 
ee, La « Pos vn peu de farine, & 
à 1 n …. 
vn peude botillon, & 


Ê = $ 
mettez pat c cie , garniflés de citron & 


Læl 
5 
re) 
an 
PR 


7. péter TP e pig conneanx de. poiffon: 
Vous totuérez au traitte de la 
Bu {crie comme l’on doit. faire les piseon- 
neaux , que vous drefférez {ur crouftes mi- 
tonnées aucc le méme bouillon des pigeon- 
neaux, & les garniffez deére de de cocq de 
mefme que les pig zeons , de champior 100$; 
laittance$, troufles , piftaches Coup ées, 
lus & par tranches. 
8. Porage de bnve de [aumon fa 
Efcillez la hure de tr iumon., la lardez 
de lard d’anguilles , affaifonnez de poiure, 
la paffez à la poële 2 aucc beurre roux..la 
faites Cüite dans vne terrine auec purce 
chire, afailonnez d’vn paquet , giuion 


K. v 


2 
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vait, fines herbes hachées menu quand 
vous voudrez (eruir mettez capres , & pal. | 
fez huiftres & champignons par la poëlle, | 
va peu de farine , beurre, roux , garnille| 
voftre potage que vous ferez mitonntt] 
auccle mefmeboiillon, mertez ius de ci 
tion & par tranches. 


9. Potage de brochet aux choux, "ul 


Efcaillez le brochet, le mettez en qu 
tre, lardez le de lard d’anguilles , &k 
pañlez à la poëfle auec beurre roux , nt 
tez ledans vne terrine auec purée claié 
aflaifonnez d'un paquet, poiure, &el, 
pañlez choux par la poëfle auec le mel 
beurre apres les auoir blanchis & hacik 
menu , affaifonnez de {el, cloux pillés,k 
dreffez fur crouftes mitonnées aucck 
mcefme boüillon du brochet, garniflez & 
pain frit, champignons frits , & trancli| 
de citron. 
10, Portage de charnpiqnons farcis, 

Faites farce auec chsit de poilfen , 1it 
mie de-pain au por, aflaifonnez de fn 
herbes , fcl ,poiure , mulcade, les farcifli 
faites les cuire dans vne tourtiere auée 
beurres. & les couurez, quand ils f] 
ront cuits dreflez Les fur crouites mitol 
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aées auec boüillon de poiflon , mettez ius 
de citron & pat tranches ; & liez aucc vr 
peu de farine frite, vn peu de beurre, & 
leius ou les champignons auront cuir. 


Ir. Potage de gérreaux au bouillen brun. 


Paflez les gerreaux par la poëfle auec 
beurreroux ,vn peu de farine , les metres 
cuire aucc eau ou bouillon de poiflon , où 
purée , aflaifonnés d’vn paquet, fel, poi. 
ure, & le dreffez fur pain mirofiné, garnif- 
fez de capres, huiftres, & ius de cirron & 
pattranches. 


32. Potage d'œufs pochez auec fromage de 
Milan. 

Faites mitonner crouftes auec boüillon 
d'herbes ou purée , mettez œufs pochez 
pat deffus , rapez fromage, puis mettez 
cpres, & chaplure bien menuës , puis fai- 
tes mitonner, 

13. Potage de viner. 

Efcaillez les viues &les incifez, paflez 
les à la poëfle aucc beurre roux, les mets 
tez cuire dans vne terrine aucc bouillon 
de poiffon ou purée claire , affailonnez 
d'yn paquet ; fel, poiure, les dreffez fus 
Goultss mitognez, & garniflez d'huiftres 

K v]} 
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frites, champignons en ragouft , capres, 
&ius de citron & par tranches, 


| 
! 


14. Potage de cardes d'artichaux. 


Faites cuire les cardes aueceau, fe), 
beurre vne croufte depain, quand ellesfe: 
ront cuites mettez les dans du beurre, puis 
faites miconner auec bouillon d’hetbe, 
mettez vn pain que vous aurez mis aupol 
au milieudu potage, garniflez de cardà 
par tout , mettez fromage rapé & y faits 
vn bouillon blanc auec jaunes d'œufs, & 
capres. 


; 
15. Potage de vert mefle. 
5 ja 


Faites mitonner crouftes de pain at 
bouïllon d'herbes ,mertez vn pain auni: 
lieu du potage, faites le bien bouïllir , gi 
niffez les bords du plat de cichorée cuits 
& le pain aufli , & hachées oifeille bien 
couce, ferfeuil , & vne douzaine de iauit 
d'œufs durs bien menu, & le feruespi 
deflus voftre potage , & le couurés , gi 
niflez le de tranches de citron. | 


16. Potage d'andoïillettes de poiffon. 


Elichés chair d’anguille ,& chair de 
pc, & la pillez dans Le mortier, affailon 
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nés depoiure, fel, mafcade, & en faites 
comine vn feruelats dans vn linge, le fai- 
tes cuire dans du vin blanc, & beurre, af= 
failonné d’vn paquet ,du refte dela chair 
faires andouillettes & les faites cuire dans 
du beurre & vn peu de boüillon , & vn pa- 
quet ; paflez pat la poëlle champignons, 
laittances de carpes, vn peude farine, & 
faires boüillir auec boüillon de poiffon , & 
citron vert, dreffez fur crouftes miton- 
nées, & garniflez du feruelat que vous: 
couperez par tranches &e tranches de ci= 
tron & IS, 


Fin des quatre faifons. 
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HÉTEETTST 
GET LELTTLÉS 
TRAITE 
D'ESPATISSERIE 
POVR TOVTE L'ANNEE, 
TANT A MANGER FROID 


que chaud, & le moyen pour 
la bien faire 


Table des paftex à manger froids. 


Affe de cerf, 

Paste de chevreuil, 
Pajfé de fançlier, 
Palté de cerf, 
Palle de veay, 
Paffé membre de mouton', 
Pafte d “e n e on delivran; 
Paffé de levran defoffez, 

4 . lapins. 
Paflé de perdnix, 
Palfe de perdrix, de) feffces , 
Palté de poullet d'Inde, 
Pajlé de poullet d'Inde defoffe, 


: 


4 
) 
6 
7 
3 
? 


— 
=] 


| 


| 
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Palte de canards, 


1 

Pañte d'oye on d'oyfon , ; 
Pafie d'oftarde , 16 
Paffé de jambon de Mayence, 3 

Paffe d'hure de [anglier , 18 
Palle de faifans, 19 
Paffe de corlis , 29 
Paste de farcelles , 21 
Paffé de poulles d'Inde anec les os, 22 
Paffé de perdrix defoffée;, 23 


Toutes ces paftes {e peuuent faire de fei- 
gle,entant qu'elle et plus pr à 


Waeér 


te à oxrd 
cas 


le 


les viandes & plus portatiue. Souuenez- 
L 

vous que.tous Les -paftés de garde doiucen£ 

éftrebien cuits & bien bouches. 


Methode pour bien apprefter les paflez, 
se Ê 
amanger froids , contenus en la table 

precedente. 


1. Paffé de cerf. 
Allez mortifer le cerf le lardez de 


gros lard affaifonnés de fel, poiure, 
mulcade., & cloux ,le tout bien pillé, Fais 
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tes pafte comme deffus , auec fel ,vn peu d {e 
beutre , & le faites en abaïl fe af ilonnét 
comme deflus, force lardpillé , laurie 


L 


& bardes de lard , apres le dorez auec jai 
nes d'œufs, puis lefaites cuire crois 


quatre heures, & vou 1s louuenez de le; 


cr d pe qu’ ilne s’en aille 


fou ( ir )Juches Je F4 le 1 


ou nn. | 
2. Paffe de chevreuil. = 


le] 
o 
A 
RS 
mn 
a 
à 
E — 
Le] 
(2) 
é 1 
+ 
‘= # 
(= 
£ =. 


: de chevreuil {e fait de mel 


cerf, mais il 
Ter tant cuire n’y l'aflailonnd 


3. Pafle de [e 


F PRES | 
gros lard a 


ñ F 
ailonn cz de (el, 


Prenez vne tranche TR fimier , battezll 
bien auec le dos d’vn couteau, puis lard 
desros lard , afsaifonnez comme defsusi 
& le faites cuire de mélime ; né vous ol 
bliez pas de le percer & de le bouchel 
eltant cuit. 


mn 


: 
| 
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s. Paffé derouclle de veau. 

Lardez les rouelles de veau de moyen 
lard ,afsaifonnez de fel, poiure, mufcade, 
vn peu de cloux pillez , laurier, & faites, 
paite aucc beurre, fel, & eau, la te 
cuire trois heures , donnés luy da vent & 
lebouchez eftan tent 

G. Paffe de membre de mouton. 

Larde> les de menu lard, afsaifonnez 
comme defsus, cafsez les os , oftez le man- 
che & les empaftez en meme pa fte que le 
veau ,& le Être cuire de mefme, eftant 
cuit mette zyvneg oufse d’ail ou de chal Ot= 
te par Le foupirail. 

7. Paflé de Lievre on levrau, 

Selon os fentiment les paftez delie- 
yre ou levrau font meilleufs auec Les os 
que defoffez , lardez le de moyen laræ, 
alsaifonnez de fe 1, poiute mufcade, cloux, 
laurier, & ne le faires point affamiez de 
lard pillés & bardes, mettez les en pate 
bifc ou bl ie eftant cuit metres le em 
lieu fec, & le bouches. 


8. Pafle de licure on delevrau defoffe. 


Ofés Les os & laiffés la chair la plus en: 
tere que vous pourrés , lardés le de gros. 
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dec lard, affaifonnez de mefme que deflus, & 
Penhaftez en mefme palte , &c Le faites eui. 
re de meme. 
9. Paffé delapins. 

Lardez les de moyen lard , affaifonns 
comme deflus, & les empaftez de bonne 
pañte, il n’efhpas de beloin de les fairecui 
re deux heures, 

10, Paffe de perdrix. 

Lardez les perdrix de moyen lard , af 
fonnez de fcl, poiure » mufca de , quelque 
cloux entiers, laurier, &le faices e 


dreflez ou en 2baile en forme carée, Bi 


tes y vn foupirail, &lefaites cuire eu 
S ou trois heures felon le feu, venez let 
lieu fec, 


u. Paffez de perdrix defoffees. 
Fendez les perdrix par le dos, oftezlt 
de Peftomach, le cropion, & faif flez ls 
cuifles enrieres lardées de moyen la 
affaifonnez comme deffus , & les empallt 
de mefme, & leur donnez la mefmecih 
: fon. | 
12. Pafe de poullet d'Inde. 
Callez les os, abatez l’eftomach5 il 
lélardez de gros lard, mettezen pa ifte bilé 
eublanche, aflaifonnez de fel, poiut] 
mufcade, cloux enticrs , laurier, lai id pill 
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& par bardes , eftant cuit metrez vne cfa 

chalote par le foupiral & le bouchés. 
13. Paffe de poullet d'Inde defoffez. 

Ouurés le poullec d’Inde par le dos, ti- 
rés tout les os à la referue du cropioa , ra- 
femblés la chair & la lardez de moyen 
lard , affaifonnés comme deflus, l’empa- 
ftés tout de mefme, eftant cuit mettez la 
petite efchalotte par le foupirail, &c-le 
bouchez, 

14. Paffé de canards. 

Efcrafés les canards , leur faites trois 
ou quatre taillades {ur l'eftomach, lardez 
les de moyen lard, & les aflaifonnez de 
fl, poiure, mufcade, cloux pillez, ca- 
ndllepillée , laurier , lard pile, & bardes 
de lard empaltés en pafte demyÿ blanche, 
en pafte dreflez ouen abaifle en formeca- 
tée, dorez le comme les autres aueciau- 
nés d'œufs crus, faites le cuire deux perites 
heures. 

15. Paffe d'oye ou &'oyfons. 

Ce pañté ce fair tout de melme que ce- 
luy des canards, hors qu’on le doit nout- 
tit dauanrage , & le tenir plus ferme de 
fel, &'du refte, faites le cuire dauan- 
tage , mettez y cflant cuit vne goufse 


d'ail. 
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; Li 16. Paffe d'oftarde. 

ji Abatez l’eftomac de l’oftarde , cafsez 
les os des cuiffes , lardez le de moyenlaïd 
| bien cfpais , afsaifonne de fel, poiure, 
RE élouxentiers , mufcade rapée , laurier, & 
ne luy faites point fautede lard pillé, &en 
bardes, Es que l’oftarde eft vn gibie 


! M à quieft fort fec , vous le pouuez bites drel: 

à feou en abaifléauec bonne paite, dorezk 

+ ë& le faites cuire, trois ou quatre heures, 

* 17. Paÿfe de iambon de Mayarce. 

' Coupez le manche du iambon , le faits 
: bien tremper , faices qu'il foit a. net, 
| oftez la peau & s’il eft bien gros coup 
| x /n peu de {on lai d,ou d'autre cout fi 

LA der, paie les lardons, eftans larda 


| vn mn peu de beur re fond , “dreTés vi pate 
de la largeur & hauteur qu'il le Faut,à 
qu’il foit cfpais d’vn poufle ; metrezl 
fambon dedans , affailonnez de poiutt,| 

| mufcade ; cloux , canelle pillée, finesher| 
bes hachées bicnmenues, laurier, & vit 
Jiure & demie de beurre frais, où moëlls 
de bœuf hachée, & rempliflez les vuidé 
dudeédans du pafté crainte qu ilne s’abat: 
te, couurez le de la mefme p afte & Île doil 


sez demefme, faites les cui 


huit heures 


PARFAICT CVISINTER. 237 
mettez du papier aut out r& deffus afin qu'il 
neprenne pas trop de couleur , quelques 
vas y mettent des tranches de citron vére, 
les autres non. 

18. Paffe de hure de fanglier, 


Faites brufler le poil delahure la net- 
toyez bien, coupe: 2 s machoires, & les 
autres os, oftez le crain en incifantle haut 
dela hure fans la defigurer, oftezauffi la 
ceruelle & la lardez de gros lard, & l’em- 
paltez de mefme quele iamb on, du mc GC 
ie afhifonnement, & n’oubliez pas à ÿ 
mettre du fel, & vn peu de poiure long 


a] 


pillés menu faites le cuire de mefme, 
eftant à demy cuit mettez y vn demiftier 
de vin clairet par le foupirail, quand ce 
palté era deux heures plus que l'autre 
dans le faut il n’en vaudra pas moins , & 
{us de citron. 
19, Paffe de Rae 

Effant bien nettoyez lardez les d dc gtos 
lard , affaifonnez de fel ,poiure, mufcade, 
cloux, laurier, & les em patez en vn pafté 
dreffez les laifsés Le plus entiers que vous 
pourrez, couutez le pañté de la mefme 
pañte , & le dorez , faites le cuire deux 
heures. 
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20. Paffé de corlis. 


Vuidez les corlis & les lardez de moyen] 
lard , afaifonnez comme deflus, & y met 
tez vne cfchalotte eftant cuit, ce paltée 
fait dreffé , enfin vous le pouuez fait 
comme il vous plaira , faites le cuire deux 
heures & demye, 


21. Pafé de farcelles. 


Ce paîté fe fait tout de mefme quec 
luy de canards, & le faires cuire de mk 
ne. 

22. Potage de canards defiffez. 

Fendez les canards par le dos & oftt 
tous les os à lareferue des cuifles, till 
dez les fur l'eftomach & les lardez 
moyen lard, affaifonnez de mefme, ait! 
fel; poiure , mufcade, choux, lautier,& 
bon lard pillé & bardes, faites le drellé 
eu en abaife en forme carée, dorez &l 
faites cuire deux heures. 

23. Paffé de farcelles defoffez. 

Le pafté de farcelles fe fait de melmt 
que celuy de canards, hors qu’il ne fau 
pas le faire rantcuire, | 


| 
| 
| 
| 


| 
| 
| 


Paffé de cailles , 
Pafe depigeon,. 


Paflé de poullets à la crefme, 
Palté d'allomettes , 


Pallé de lievre, 


Paffé de levran à P Angloife 

Paffé de levran autrement, 

Paffé de chapon defoffe, 

Paffé de poitrine de vean, 

Pafle de gandineau à l'Isalienne, 
Pafléde gaudinean à la Françoife 


Pafé d'affierte, 
Pafé à La Royalle, 


Palté de rouelle de veau, 


Paflé de beatilles, 
Paffé de lapins, 


Palfé de canards à la fance, 
Paffe à la Portugaife, 

Paffe à l'Alemande, 

Paflé de poullardes defèffies; 


Pa fin, 
Paflé de grines : 
Paffé de ramiers , 
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Table des paltés à manger chaud. 
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Li 
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le n'e fuis oublié de mettre ce palté de 
famiers parmy les paftez à manger froids, f 
vous trouucrez bon queie le mette icy, 


Zacthode pour. apprefer les pallier ma 
ger chauds contenus en la table 
precedente. 


1, Paffe de cailles. 


Vuidez des cailles, faites pafte aue ec 
farine, beurre , quelques iaunes d'œub, 
& el, dreflez vn pafté de quatre pouls 
de hauteur , mettez vn peu de gaudiuti 
au fond , ce gaudiueau fera composé 
rouclle de veau , vn peu de lard , motlt 
ou craifle de bœuf, ARE de fel, po 
pen ade, & vous dreflerez LS 
au rond du pot fur of gaudiucau , NO 
garnirez de champignons , tis de val 

creftes, troufles , lard pillé , yn' morceil 
dc beurre frais; & le couurez de lamill 
me pafte, dorez le & le faites cuire 
heure & demye, oftez le pacquet d'a fi 
fonnement en Ans. & mettez US 
citron , & piftaches coupées. 


2 Pal 
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2. Paflé de pigeonneaux. 

Ce paftéde pigeonneaux fe fait dreffé 
comme celuy des cailles , hors qu'il në 
faut pas y mettre de gaudiueau , mais 
garniflez le deris de veau ; champignons , 
celtes, moëfles de bœuf , lard pillé , ou 
fondu , & le faites cuire de mefme, eftant 
cuit mettez jus de veau & de citron, & 
pitaches, 

x Pajlé de poullets à la crefne. 

Quand voftre pafté fera drefsé , mettez 
y les poullets par morceaux ; aflafonnez 
defel, poiure , mufcade, canelle , lard fon- 
du-ou pillé, vn pacquet d’aflailonne- 
ment, couurez le de mefmepañte, eftant 
cuit, metrez y la crefme & Le laiffez vn peu 
dans le four , mettez en feruant jus de 
champignons. 

4. - Paffe d’alloueites, 

Dreflez vn pafté de trois pouces d’aw- 
teur & de pañte fine, ollez les iculiers 
des alloüettes , & les rang 
palté, garniflez de champignons , quel- 
ques foyes otas, troufles , lard pillé, {el, 
poiure , mufcade , vn pacquer, & le cou- 


urez de mefmepalte , dorez le &la faites 

cuire, eftant cuit, faites vne liailon aucc 

va peu de lard fondu & vn peu de farine, 
L 


que vous ferez friredans le lard , & vois 
ymellerez jus de citron & de mouton où 
aus dc veau. 

se Paffe de lievre. 

Hachez la chair d’yn liéure auec la chi 
d’vn membre de mouton, & auec la tie 
ccpartie de lard, aflaifonnez de fel,, poi: 
ue, mufcade, cloux, canelle pille, fines 
herbes, fiboulle, & faites vne abbaifet 
pafte fine que vous aurez faitauec farine 


p 
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cau ,& beurre, & faites vn lit de la chi 
hachées (ur la palteen forme d’vn lieure 
& y rangés de moyens lardons,remertésil 
la mefme chair & des GES d’etageti 
étage, eftant fait mettez feuilles del 
sier, & bardes de lard, couurez le de 
mefme pañte & le dorez, faites le cuit 
trois ou quatre heures, eftant cuit mets 
ius de citron & vne efc Ralotee ; ou {onit 

6. Pate de leureau 2P Angloife. 


1e 
Lardez # levreau de moyen lard, cit 


lesos & le mettez en abbaifle de pal, 
feuilletrée en fotrne d’oualle ou de lié 
aflaifonnez le de f{el, poiure , muet 

canelle pillée , lard Fondé ou pille, gs 
tes cuire dans vn pot, efcorce de citioi 
dates de Leuant, prunes dé brignolt, 
coupez le rout par tranches, affailon 
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&vn verre de vin blanc , fucre, canelle, 
poiute, citron vert, quand le pafté fera 
cuit glaifez le de glaife faire auec fucrebien 
pillé, & cau de fleur d'orange, la glaife 
cftant faite decouurez le pafté & y mettez 
la compolition que vous aurés faitedans 
le pot, & vn ius de citron , & grains de 
grenadeen feruant. 

7. Pafté de leurau en palle brifce. 

Callez les os du levrau, le lardez de 
moyen lard, & l’empaftés en pafte brifée 
&enabbaiffe , affaifonnez de fel, poiure, 
canelle, mufcade, lard pillé,& laurier, 
ant fait dorés le &cle faites cuire deux 
heures , eftant cuit frottez le cus d’vn plat 
d'yncelchalotte & faites vn ius de citron 
auec, & metrez dans le pafté en feruant, 

8. Paffé de chapon defoffe 

Ouurez vn chapon par le dos , gardez la 
peau entiere, oftez tous les os àlareferue 
du cropion & des cuiffes & le farciflez de 
farce que vous fcrez auec fa chair, vn 
morceau de veau , moëfle ou graifle de 
bœuf, lard , affaifonnezde fel , poiure, 
mufcade, fines herbes, fiboullettes, cloux, 
champignons , troufles , ris de veau, 
etant farcy mettez le dans vn pafté drefé 
& lecouurez de la mefime palte fine , de: 

L à 
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rez & le faites cuire deux heures, mettez | 
jus de citron en feruant. | 


9. Pafñle de poitrine de veau, 


Mettez la poitrine de veau par mor. 
ceaux , y mettez vn lardon ou deux à cha- 


que morceau ;& l'empa ftez dans vn pañé | 
dreflé , affaifonné de lard , {el , poiure, | 
cloux , TS , fines herbes , laurier, 
champignons , cus d’artichaux , &k 
couurez de la mefme pafte fine ; fais 
le cuire deux heures, mettez y vne faute 
blanche , auec vn ius de citron 
d'œufs , vn 


; all 
peu auparauant: que voi 
vouliez feruir. 
10. Paffé de gandinean à l'Italienne. 

Faites gaudiueau auec rouelle de veu, 
moëgfle on graifle de bœuf , affaifonnezit 
fel , poiure, “mifeade, clouxsfnes herbe, 
fiboulles , & le mettez dans le palté qu 
vous aurez dreffé en triangle auec pal 
fine, ‘net voftre pafté de ris de val, 
moëfle , lard pillé, efcorce de citron , dr 
tes de Eeuant, raifins de Corinthe, pif 
ches , canche , fucre , & roullez quatit 
bardes de fcillerage longues de cinq 


pouffe & large d'yn poule & demi, 
gftancroullées mettez en vne fur chaqu 
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triangle pofées fur la chair, & vne au mi- 
lieu ; dorez le < le faites cuire vne hette 
&demie, mettez jus de citron en feruant 
êz lucre. 

11. Paffé de gaudinean a la Françoife. 

Faites gaudiueaux aucc rouëlle de veau, 
moëlle ou graifle de bœuf, vn peu delard 
alifonnez de fel, poiure, cloux, mufcade, 
fines herbes, Ghoulles= & dreffes votre 

pafté de mefme que deffus , garniffez le de 

champignons;tis de veau, cus  d’artichaux, 
monlles , andouilletres, & y faites les mef- 
me és de fcuillerage qu'au PARE AUS 
valienne, mettez y vne fauce blanche à. 
yant que de feruir. 
12. Pafte d'affiette. 

Hachés vn morceau de rouëlle de veair. 
auec graiffede bœuf,faites qu’elle foit bien 
ménuë &bien delicate , aflaifonn és de fe}, 
poiure, mufcade, fines herbes, fiboulles, 
flez de pafté de paîte me vous aurez 
faites auec farine, be urre, œufs, & faites 
qu’elle foit bien dure, mettez voftregau- 
diueau dedans & le garniflez de ris de 
veau , res troufles , champignons, 
creftes , moëfle de bœuf, lard pillé, puis 
faites comme vn petit dofiac au milieu 
du pañté du mefme gaudiueau, & le cou. 

L 1} 


a- 
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urez dela mefme pafte, faites qu’elle foit 
bien minfedorez le, & le faites cuitevne 
heure, mettez ius de citron & de mouton 
en feruant. 
13. Pafiè 4 la Royale. 

Efcorchez deux ou trois membres d 
y mouton, les coupez par ruëlle, dteffez 
Far voftre pafté de pañte faire auec eau chaude 
&vn peu de beurre , farine, fel efpais d'vn 
poulfe, & demy pied de hauteur , mettez 


pouuez mettre perdrix & ramicrs defoffez, 
We, auec le mouton , & garnir de lard pillés 
up* champignons, trobfes , morilles , grofts 
: crefcs de cocq , aflaifonnez defel, poiute, 
pes mufcade, fines herbes, canelle, & clout 
le ‘UM pillé, & F. couurtir de hinetise pañte, le 
dorer, mettre vn papier au tour auec vi 
fielle , & le faire cuire huit ou dix heurcs 
| FES parce qu’il faut que ce p: ifté fe mangeah 
euilliere d'argent, Rores le fond d’vnpli 
d’vne efchalorre & mettez y vnius decis 


quand il fera cuir. 
14. Paflé de rouélle de veau. 
Mettez ynerouëlle de veauen trois, h 
lardez de moyen lard,&la mettez en abaif 
fes ,auec palte briféc, garniffez de chame 


1 voftre chair de mouton dedans, vousy 


tron, & mettez tout dans voftre palté | 
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pignons, cus d’artichaux ,morilles , trou- 
les, lard pillé ,aflaifonnez de fel, poiute, 
Pitade , cloux, laurier , fiboulles , fines 
herbes, couurez de la mefme pañte, & le 
faices cuire deux heures & demie, eftaut 
cuit mettez ius decitron. : 


15, Pafle de PBecaffes. 


Drefflez vn pafté de lahauteur de trois 
pouffes , mettez les becaffes dedans apres 
lesauoir lardees de moyen lard, oftez les 
jufters , ges tniffez le pafté de champignons, 
tobflcs, lard pillé , fel, poiure, mu {cade, 
fboulle ou cfchalotre ; va peu de citron 
vert ou d'orange, vne feuille de laurier, 
& le couurez de la mefme pañte , dorez le 
& le faites cuire deux heures, eftant cuit 
mettez y vnius de citron ou d'ofan ge, ou 
verius de grain. 

16, Pafe de lapins. 


Lardez Les lapins &-les empaftez en ab 
baifle de paite briflée ;affaifonnez defcl, 
poiure ,mufcade, cloux , lard pillé M 2 
vncefchalote, & le dorez, faitesle cuire 
deux heures, mettez en feruant.ius d'os 
range. 


L iii) 
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17. Pafle de canards. 

Abattez l’eftomach des canards, les lat. 

* dez de moyen lard, & les mettez dans vn 
palté dreilé, garniffez de champiguons, | 
troufles , foye ras, aflaifonnez d'yn pa: 
quet, vn moïceau de cirron vert. il, 
poiure, mufcade, cloux , lard pillé, & 
laurier, faicesle cuire deux heures, met. 
tez ius d’e{challote ou d'ail, & d'orangeti 

#1 feruant, 

“4 18. Paffé à la portugaift. 


‘ÿ Hachés vnblancde poullet d’Indeaure 

moëfle de bœuf ,afsaifonnés de fel, pois 

El s ure ,cancile, garnifsés le d’efcorce de «| 
ip tton ; dates de Leuant, piftaches coupée, 
prunes de brigaolle , railins de Corintht, 
4 lard pillé, & faites le pafté en pafte feuïlle- 
téede la forme de deux Dauphins fut vit | 
feuille de papier , faires que l'vn& Pautié 
s’entretiennent par le dos , ayant fait celte 
forme la {ur voftre pafte & mis la chair, 
couurés lede la mefme pañte eftanc prelqu 
cuit glaifés le auec fucre & eau de fleur 
d'orange, & faites vn aygredoux aucc lus} 
de citron & fucre que vous mettrés dans 

voftre pafté, en feruant garnifses de grains 
de grenade, 


# 
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19. Paffén l'Alemende. 

Mettés vn agneau en quatre q! uarticrs, 
le lardé sdemoyenlard, &le mertés ame 
yn palté dre efé de pafte à demy fine , afsai- 
fonnés de fel, US aufcade , cloux:, 
laurier, lard pill herbes, fiboulle, 
couurés la de la mefn ne pa afte _. ER 
re trois heures , & pafsé huiftres par 
poëfleauec lard fondu, farinefrite , ca= 
pre es, oliues defofsées ,ius de citron, 8 de 
champignons & de mouton, & l'eau des 
huiftres, & mertés daus Le palté y" quait= 
d'heure auant que de-feruir. 

20. Pafle de ne ardes defofe 

Oftés l’eftomach des poulle tdcs, & les 
troufsés , faites les blanchir dans l’eau, les 
lardés de moyen lard, afsaifonnés de {el, 
poiure, mufcade , faite le paîté drefsé en 
forme d’oualle, le garnifsés de champi- 
gnons, cus d’ arte are foye gras, fines 

sta , lard _. ou pillé , &le couurés 

dela mefme pañte, faires le cuire trois 
heures , metres efchalotte & iusde citron 
en Te 


Le] 
ës 


at. Paffé fo 
Faites gaudiucau aucc roëelle de veau ; 
graifse de : bœuf, & lard fondu afsaifonnes 


de [el >POIUIE ; mufcade ; fines herbes, f- 
L + 
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boulles,faires le pafté en abbaïffe auec pafte 
feiullettée en forme quarrée, garniflez le 
de cus d’artichaux , champignons, creftes, 
ris de veau & troufles, le couurez dela 
mefme paite, dorez le & le faires cuire vné 


heure, eftant cuit mettez y vne fauceblan: | 
che & ius de citron , ou verius de grainen | 


fezuant. 


Table des tourtes de viandes. 
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Tourte de beatilles, 7 
Tourte de roignonsde veau, 3 
Tourte de blanc de chapon, 5 
Tourte de lapreaux, 10 
Tourte de lard, ll 
Tourte de moëlle de bœuf, u 
Tourte d'alonettes à l'Angloife, j 
Tourte de langues de mouton, 14 
Tourte de langues de bœuf, ï 
Tontte de iambon de Mayance, 16 
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Tourte de ris de veau, . 17 
Tourte de ramiers, 18 
Tourte de iambon de Mayance hachè , 19 
Tourte de moëlle de bœuf feuilletée, 20 
Tourte d'abatis d'oyfins, 21 
Tourte de roignons de veau hache cuit, 22 


Methode pour faire les tourtes contennés 
cy-def]us.… 


1, Tourte de pigeonneanx, 


Faites blañchir les pigeonneaux dans 
Peau chaude, faites pafte auec beurre, fe, 
vin blanc , & la laiez repofer vneheure, 
apres maniez la auec vn morceau de beut= 
re, afih qu’elle foit bien fine, faitesenab= 
baifle dedans-la tourtiere ou bafin, ran- 
gez vos pigeonneaux l’eftomach en haut; 
garniflez de ris de veau, champignons, 
woufles, beatilles , aflaifonnez de poiure, 
mufcade, cloux, vn paquet, que vous 
ofterezen feruant, mettez lard pillé ow 
fondu, moëfle de bœuf par morceaux iuss 
de citron, ou vyerius degrain, & piftaches 
en feruant, 


L vj 
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2. Tourte de ponllets. 

Pour faire certe courte mettez les poul. 

les par quartiers ou les brilez, & les empa- 


il 
1 rez de mefme palte que deflus , afsaifonnés 
& de mefme, & la couurez de la mefmepalte 
AA que latourte de pigeonneaux, metrez aulh | 
a. ius de citron. | 
ë 3. Tourte de cailles. 
ÿ Faites bien nettoyer les cailles, & les} 
}, ‘ touflez, les empaftés en pafte brifée , al: 
vi faifonnez de {el , poiure, mulcade , vn pas} 
; quet, garnifsés la rourte de ris de veau, | 


ee chaipignons , troufles pat morceaux, lard 
pillé ou fondu, moëfle de bœuf, puis l 


| couurez, faites la cuire deux heures , mt 
tez ius de citron en fcruant. 


4. Tourte d'allouettes. 


| Faites efter le iufñer aux allouertes , les 
| L'LHECR rangez dans vne rourticre auec palte fai- 

tecomme deflus , les garnifTés de champi- 
‘a: gnons , foyes gras , lard pillé, moëfle,vn 

paquet d’aflaifonnement , fel, poiure, 

mufcade, &la couurés de mefme pañte, 
faites la cuire vne heure & demye, eltant 
cuite faices liailon auec lard fondu, farine 
frite, capres, & verius ou jus de citron & | 
mettésdans la courte en feruant, 
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5. Tourte de gandineau feuilletée. 

Hachez blanc de chapon ou rouëlle de 
veau aucc autant de moëfle ou graifle de 
bœuf , affaifonnés de (el, poiure, mufca- 
de, fines herbes, fiboulles hachez bien 
menues, faites palte auec eau, farine, & 
vn peu de beurre, & de verius, ou vin 
blanc, qu’elle foit mollett , faites abbaif- 
fe, & mettez la moitié autant de beutre 
bien manie, & l’efcachés aucc la pate, 
pafsez le roulleau par deflus, & la ployez 
cinq ou fix fois efgallement fans que le 
beurre paroiffe, laifsez repofer voftre paite 
vne heure ou deux au licu ou vous la fe- 
rez, faites abbaifle de la moitié de voitre 
pate dans vne tourtiere ou baflin; met- 
rez la chair hachée, & garniflez de cham- 
pignons, troufles, creftes, ris de veau,cus 
d'artichaux , & lard fondu ou pillé ,cou- 
urez de la mefme pañte, & la dorez ; faires 
hcuire vne heure, metrezius de citron & 
de mouton enferuant, & piftaches mon- 
dées. 

6. Tourte de foyés gras. 

Pafez les foyes par l’eau chaude, les 
tangez dans vne tourriere auec paite fine, 
garniflez de champignons par morceaux 
hachez menus , facs herbes, fiboulie, lard 
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pillé ,affaifonnez de fel ;poiute , mufcade, 
cloux, vnh morceau de citron vert, & la 
couurez dela mefme pafte, dorezla&l 
faites cuire yne heure & demie ; pillé wn 
foye des mefmes & le paflez àla potfle 
auec vn'peu de lard fondu , vn peu defarie 
ne, puis le paffez par l’eftamine auec ius 
de mouton & de citron ,: frottezle fonds 
duplat d'yne efchalotte & mettez dansha 
tourte en feruant. 
7. Tourte de beatilles. 

Mondez les beatilles dans l’eau: chat: 
de ,les rangez fut vne abbaiffe dans wne 
tourtiere auec pañte brifée , garniflés de 
champignons, troufles , ris de veau, moëk 
le de bœuf, affaifonnez d’yn paquet, {el, 
poiure, mufcade, lard pillé ou fondu,& 


Ja couurez de la mefme pafte, dorezla, 


faites cuire deux heures à petit feu., met: 
tez ius de citron & de mouton en fe: 
uant. 
8, Tourte de voignons de veau: 

Hachez roïgnons de veau auec vnptl 
de lard ,aflaifonnez de fiboulles , finesher. 
bes, el ,poiure ,mufcade, canelle, cam: 
pignons ; tis de veau, faires tourteau 
paitebrifée , la couurez de mefme, dore 
la, faites la cuire yvne heure & demie, 


PAREALCT CVIstNIER 255 
mettez ius de citron & de mouton en 
feruant. 

9. Tourte de blanc de chapon. 

Hachez vn blanc de chapon tout cru; 
auec autant de moëlle ou gaifle de bœuf, 
faites toutte aucc pate brifée, garniflez 
dechampignons, tioufles, crcftes, ris de 
veausaffaifonnez d’vn paquet , {el >poiure, 
mufcade, vn peu de lard pillé, & couutez 
de la mefime pafte, dorez, & la faites cui- 
revncheure & demye, mettez piftaches:, 
jusde citron & de mouton en f{eruant, 

10. Tourte de lapreaux. 

Coupez les lapreaux par morceaux, les 
paflez par la poëfle aucc lard fondu, vn, 
peu de farine frite, fines herbes, fiboullete, 
aflilonnez de fl, poiure, mufcade,v n 
peu de bouillon , citant froid faites voftre 
tourte auec pafte fine, garniffez de moril- 
les, troufles, lard pillé , ja couurez de mel 
me pafte , faites cuire vne heure & demye, 
tant àdemy cuite mettez la fauce d’ou 
vous les aurez paflez {ur Le feu dans la poë= 
le, mettez ius d’orangeen feruant: 

11. Tourte de lard. 

Faites fondre vne liure de lard, le pallez 
par l'eflamine auec deux ou trois cus d’ar- 
tichaux cuits, deux iaunes d'œufs crus, 
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deux maquarons, affaifonnez defel spot. 
ure concafle canelle e pillée sucre, &le 
mettez vn pet {ar Le feu, remuez le tout 
auec vne cuilliere, & le mettez furvne 
pafte brifée bien mince , la faite cuire 
fans la couurit de pafte vne demy heure 
ou moins , faites olaife auec vn filet d'aif 
de fleur d’ Orange. , & de fucre fin paflépit | 


c-tamis , &olaif ez la tourte en met \ 
de ladite glaile pat deflus, &e va peu defy 
faite que fa glaife {oit blanche 

12. Toute de moëlle de bœuf. | 

Faites fondre la moëlle & la pailez pat 
leftamine, mettez apres dans la moëll 
trois jaunes d'œufs crus, deux maqu 
rons, c{corce de citron es fire rapcesaf 
faifonnée de fel, canelle , fucre, & lapit 
fezvo peu fur du feu en la mouuantaut 
vne cuilliere d'argent , faites la tourteaté 
paftebrifée & bien mince, ne la couutt 
point de pate, faites la cuire demy heure; 
& feruez auec fucre, eau de fenceuril 
ius de citron. | 

13. Tourte de pilfaches. 

Pillez vn quarteron de piftache s auté 
demy quarteron d’efcorce de citron, mt: 
lez auec vn pot de crefme,. vn peu de la 
fondu, ou vn peude beurre, aflafonnt 
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de canelle, fucre, mufque , ambre mou- 
uez toutenfemble {urvn peu de feu, & 
faites courte auec pate brifée bien fine & 
bien deliée , ne la couurez point de pafte, 
faires la cuire demy heure ou moins , met- 
tez fucre, & eau de Heurd’orange, grains 
de grenade en feruant. 
14. Tourte delangue de mouton. 
Coupés les langues par tranches, les ran- 
gez dans vne tourtiere auec pafte fine, 
garniflez d’efcorce de citron confit , rai- 
fins de Corinthe, dattes de Leuant, aflai- 
fonnez de fel , poiute, canelle, fucre, deux 
maquarons broyez dans vn moïtier ; lard 
fondu , & vn peu de chair de citron vert , 
couutez de la mefmepañte , dorez la aucc 
jaunes d’œufs crus , & vn peu de laie, &la 
faites cuire vne heure, mettezius de citron 
cau de fenteur, fucre, & mufqueen fer. 
ant. 
15. Tourte de langue de bœuf. 

Coupez vne langue dcbœuf fallée par 
tranches bien deliée , rangez les dans vne 
tourtiere auec pafte fine bien deliée, af 
faifonnez de cannelle, poiure, fucre, vn 
peu de lard fondu, & la couurez de la 
mefme pafte , faites la cuire demy heure 
ou plus cftant demy cuite mettez y de 


my verre de vin vermeil, laiffez la cuits 
tout à fait, & mettez fucre ,iusde citron, 
& grains de grenade en feruant. 

16. Tourte de iambon de Mayence, 

Coupez d'vn. morceau de iambon de 
Mayence cuir petites tranches , & es ran: 
gez dedans vne tourtiere auec pate fine, 
vn peu de fines herbes menues, affaifonnts 
depoiure, canelle, mufcade , bon beurk 
frais, vne feuille de laurier, & la couurez 
de la mefine paîte , dorez la & la faitesuis 
re demye heure. eftant cuite mertezyiüs 
de citron & de mouton, & vn peu d'efch: 
lote en feruant. 

17. T'ourte de ris de veau. 

Faites blanchir les ris de veau dans l'a 
bouillante ,les mettez en pafte fine, gif 
niffez de champignons bien petits , trou | 
fles, vn paquet d’afflailonnement, fl, 
poiure, mufcade, vn morceau de citron 
vert , lard pillé, couurez dela mefme px 
fte, dorezla & la faire cuire vneheure&} 
plus, eltant cuire mettez y ius de mouton 
ou de veau , & ius de citron & piftaches ei 
feruant. 

18. Tourte de vamiers 

Vuidezles ramiers & les efcrafez, met 

sez les en pafte nc aueclard pillé, cus dats 


mens = 
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tichaux, fines herbes, fiboulles , laurier, 
mofle de bœuf, trois ou quatre champis 
gnons yn morceau de beurre frais & cou- 
urez de la nefme pafte, dorez la & la fai- 
Dres cuire trois heures , mettez ius de citron 
cnferuant. 

19. tourte de iambon de Mayence haché. 

Hachez vn morceau de iambon de Ma- 
yence cuit & le mettez dans vne toartiere 
entre deux paltes fines, aflaifonnez deca- 
nelle, fucre , poiure blanc, efcorce de ci- 
ton confit & vn peu de lard pillé & la 
dorez , faites la cuire demie heure, nicttez 
jus de citron & fucre en feruant. 

10. Tourte de moëfle de bœuffenillertée. 

Mettés la moëlle de bœuf par morceaux 
iflaifonnez d’vn peu de fel, canelle, poi- 
ure, efcorce de citron confite &auttes , le 
toutrapé, deux maquarons, deux jaunes 
d'œufs crus, fucre, meilez le tout enfem- 
ble & mettez entre deux crouftes feuiller- 
tées , la dorez & la faites cuire vne heurté 
&demye mettez fucre & eau de fenteur, 
grains de grenade en feruant. 


qe 


21. Tourte d'abatis d'oyfons. 


Mettez les abbatis par morceaux & les 
sfchaudez , mettés les entre deux crou- 
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ftes de pafte fine, affaifonnez defel, pot 
ure, cloux , fines herbes, Gboulle mule 
e, vne feuillede laurier, lard pillé jai 
d’artichaux, re , moïilles ,# 
ha couurez de mefme pafte, faite la cui 
deux heures, mettez vne petice faut 
blanche en feruant. 


22. Tourte de roignon devean hack 
cuit. 


Haché vn roïgnon de veau qui foit cut, 
mettez le entre deux pañtes fines, af 
fonnez de fel, poiute, canelle, fucre;tif 
corce de citron ,dattes de leuant, vnf 
Le beurre, dtux maquarons, couurék 

x le faites cuire trois quarts d'heitt,f 
metrez ius decitron, fucre, cau def 
d'orange en feruant. | 


| 
| 
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Maniere pour apprefler les Paftex, de 
porÎ]on à manger chauds. 


1: Paffé de turboi, 
Ce pañté fe fait ordinairement dans v& 


bafinrondouen oualle, il Le faut bienvel- 


cailler & lauer, faire abbailfe de paftcfine, 
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couper Ja queuë & le bout de la cefteofte 
les oyes , affaifonnet de fel, poiure, cloix, 
mufcade . fiboullettes , nes herbes, 
champignons ou morilles, & le cout, 
quandil fera à demy cuit mettez y vnver 
re de vin blanc, fi vous n’auez pointé 
baflin mettés le en pafté dreffe, quandi 
fera cuir mettés ius de citron ou veriusé: 
grain. 
Paflé de barbue. 

Le paîté de birbuë fe fair de mel, 
hors qu'il ne faut pas qu'il cuife fi long 
temps. 

3. Paffe de rougets barbes. 

Il faut garder les foycs & nertoyerbin4 
jes barbes, faites le pafté dans vn de. 
ou pañté dreflé , aflailonner de fel , poiuré 
mufcade , champign ons , pattes d'etr 
uices, xs herbes, Éboulletes » 8le0 
urir de mefme pafte, palle 1 les foyes pi 
la pocfle auccvn peu de beurre roux,il is] 
piller & les paller par l’eftamine auecte 
my verre devinblanc, &cles merrrediti 
le pañté 1 ors qu'il fera à demy cuic, met 
ius Fe cittonen feruant- 

4. Pafté de folle. | 

Apres que les folles feront bien cftal 
lées & lauées, empaltés Les auec pale fi 


ES, 
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dans vn baflin ou pafté drefé aflaifonné 
defel , poiure , mufcade, fines herbes bien 
menues , fiboulles, champignons, trou- 
fes, morilles ou mouflerons, huiftres frai- 
ches & le couurez, quand il fera cuit 
mettez ius de citron, faites que le beurre 
n'y manque pas, 

s. Palté de carpe entiere. 

Faut cfcailler la carpe, la larder d’an- 
guille, affaifonner defel;-poiure , cloux, 
mulcade, fines herbes ; fboullertes me- 
nues , laurier, huiltres, & dreffer vn pafté 
de lalongueur de la carpeen paftefine, le 
couutir, &le faite cuire à petit feu , met= 
tre wn verre de vin blanc quand il fera à 
demy cuit, mettez y bon beurre, 

6.  Paflé de carpe farcie. 

Efcaillé la carpe & la defpouillez par 
le dos, que la peau foit entiere, ha- 
chez bien la chair, aflaifonnez de fel, 

oiure, mufcade, fines herbes, fiboul- 
lettes & beurre , farciflez la peau auec 
ladite chair, champignons; laittances 
decarpes, huiftres, cus d'artichaux cuits, 
deux cloux ,& l’aflemblés, comme fi elle 
eftoit entiere, & l’empliflez de mefme 
que l’autre en feruant , mettez ius de 
citron, 
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7. Pafle de graineaux. 

Ce poiflon ne laiffe pas d’auoit vne pe 
titecfcaiile , c’eftpourquoy il Le faut ner. 
toyer , couper Les nageoires , & le mette 
en pañté dreffé , affaifonné de el, poiure, 
mulcade , fines herbes, fiboulles , clour, 4 
huirres ,cus d’artichaux, champignons& | 
jus de citron ou d'orange en feruant, | 

8. Paflé de brochet defiffe. 

Faut defoffer le brochet apres l'auoi 
efcaille, & le ee pi Ledo, 
faire que ltele 8e a queuë tiennentili 
peau, & faire farce dt char, | 
fonner de fel , poiure ,mufcade , fineshe 
Bes , fiboulle & beurre, & farcir la pe aut 
l’aflembler, commes xl cftoit entier , mt 
cez y les laitrances de carpes , Champ 

guons, huitres , capres, & par ddr 
peau » Cus d’artichaux, champignons hit 
tres ; Capres , & faites vnp afté dreffé de k 
grandeur du biochet en pafte fine, &it 
_—. cuire à petit feu , mettez iusdeui| 

nenferuant, 
9. Pafté d'anguilles. 

Faut oi langui ille, la couper pél 
tronçons, faire pafté” dreffé en pañte fn «| 
enoualle ou rond ,aflailonnez de (el , por 
ure, cloux ,mufcade, fines herbes , fibois 

Les, 


} 
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les, beurre, capres , laurier, chapelure 
de pain, à demy cuit , vn verre de vin blanc 
ius de citron en feruant. 

10. Paffé de lamproye, 

Il faut rirer le fang de la lamproye & la 
limoner dans eau chaude, l’empañter en 

afte fine, dreffez le pafté en rond ou en 
oualle afaifonné de fel, poiure , mufcade, 
cloux, croufles, morilles, fines herbes 
fiboulles, beurre, chapelure de pain, & 
quand il fera à demy cuit merttezle fang 
dans le pafté auec vn verre de vin claire, 
faites cuire à petit feu. 

ul. Paflé de lempraye à l'Ançlosfe. 

Ce paité fe fait de la forte, gardez le 
fang , limonnez la lamproye & l’empaltez 
en pate fine en abbaifle , affaifonné de 
fel, poiure, canelle pillée, fucre efcorce 
decitron confie, dattes de Leuant, raï- 
fin de Corinthe, chapelure de pain, & 
quand il feraàdemy cuit mettez le fang 
& vn demy verre de vin blanc, faites cuire 
àpetit feu , & le glaifé , quandil fera cuit 
mettez ius de citron, 

12. Paffé de truites 

Tu peux larder la truite d’anguille apres 
Pauoir efcaillée & tailladée , puis la mer- 
ie en pañte fine ; pafté dreffé ou nn 
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fe, aflifonné de fel, poiure , mufcade ; 
cloux , laurier , beutre , champignons, 
cus d’aitichaux , fiboulles , herbes fines 
hachées bien menuës , capres , huitres, 
Jaittances , & jus de citronen feruant, 


13, Paffe de ton. 


Ce pañté {ce fait dreffé , puis coupez le 
ton par rouëlles ‘vous le pouuez enrichir 
d’huitres , cus d’artichaux , fines herbes, 
fiboulles ; beurre, el, poiure , mufcade, 
Rurier , vne ou deux tranches de citron 
vert, & le faites cuire à petit feu , jus deci: 
gron , où vn filet de vinaigre en feruant, 


14. Pafte de barbottes. 


Defpouillez la barbote & la mettezen 
paité , dreffé auec pañte fine & auec fs 
foyes , champignons , laittances , queuts | 
d'efcreuifles , petits cusd’artichaux , EIRE 
fonnez de fel , poiure ,mufcade, finesher: 
bes, fiboulles, jus de citron en feruant, 
yous y pouuez mettre huitres, | 

is. Paffe de bremmes. 

Efcaillez les bremmes & les cailladét 
faites paîté dreffé , & le couurez de ll 
mefme pañte , affaifonné de beurre, fl, 
poiure , mufcade , fiboulles, fines hebts,} 
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cloux pillez , laurier, champignons , huis 
tres, capres , vnjus de citron en feruant. 

16, Pafté de gandincau. 

Faut hacher chair de carpe, tanches ow 
anguilles , affaifonner comme deflus, hors 
qu'on y peut mettre laitrances de.carpes 
& morilles ,ilneles fau pas couutir, & y 
merrre vne fauce blanche & jus de citron 
en feruant. 

17. Petits paltez feuilletez. 

Faut hacher anguille auec laittance de 
catpe & champignons à demy cuitsen caf- 
fcrolle , aflaifonnez de fel ,poiure, mufca- 
de, fiboullettes, fines herbes, faites fon- 
dre de bon beurre, la moitié autant qu’il y 
adchachis, & faites fcuillerage bien mol- 
Jet, & faites les paftez dans de petites tour- 
ticres, & y mettez jus de citron où de ver 


jusdegrain. 
18, Paffé fin. 

Faites feuillages, & en faite vne abbaif- 
fcen forme quarrée ou oualle, &c la gar- 
niflez de chair de carpe ou d’anguille biem 
hachée, cus d’artichaux , champignons, 
hittances, pates d’efcreuifles, & bon beut- 
ie, fel, poiure ,mufcade, cloux, andouïl- 
lertes de poiffon , mettez vne fauce blan 
che &ius de citron en fcruant. 
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19. Paféde blanc de brochet. 


Haché bien le blanc de brochet auec 
champignonsle faite cuire à demy dans 
vn pot ou plat ,vn veirede vin blancg | 
vn morceau debeurre, affaifonné de fl 
poiure ,mufcade, fiboulles fines herbe 4 
f champignons par morceaux , laitages, 
M CS cusd’artichaüx, & mettez en palté dit 
& lecouurez ,mettezius de citron enr. 

uant, | 


3 20. Paffe de macreufes. 
dé Faut bien batre les macreufes auecledi 
LL d'vn gros coufteau, faire pafte commune 
de & drefler vn pañté qui foit bie repas us | 


mertreles thacreüfes au fond auec beurtM 
| fel, poiute, cloux, fe , chanii 
L: goons , cus d’artichaux , fiboulles, fi 
| L'HCERE herbes : &le faire cuire fix heures, enlt| 
k Eh Want ius de citron. 


nes 
10) 


13. Paffé de macreufès defoffee. 
Faut defoffer les macreufes, Faire farce 

F la mefme chair, Perspafter en vn pi 
dreflé & afaifonner comme cy delliil 

| hors que lon peut faire la pate plusi| 
| ne, mais le faut bien faire cuire, catlt 
poiflon eft dur, 
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Table des Tourtes de poiffon. 


Tourte de laittances de carpes, z 
Tourte de langues de carpes. 2. 
Tourte de fo fye de brochet, 3 
Tourte de garnulles 4. 
Tourte d'efcreuiffes. s 
Tourte d angui ille hachée. 6 
Tourte d'anguille par rouelle, 7 
Tourte de chair bichée. 8 


Tourte de faumon par tranches, 9 
Tourte de [aumon bachce. 10 
Tourte d'ej (per dans. . 11 
Tourte d'huifires. 12 
Tourte de folles. 13 
Tourte de moelles. 14 


Tourte de pigeonneaux de blanc de brochet. 15 


Tourte de beatille de poiffin. 16 
Tourte de tanches farcies. 17 
Tourte de perches. 18 
Tourte de torties, 19 
Tourne d'achis d'efcreurffes. No 
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Maniere pour faire les tourtes de poif: 
fon contenuës en cette Table. 


x. Tourte de laittances de carpes. 


Faut faire pafte fine, & faire abbaiffe au | 
fond de la tourtiere, & y ranger les lait: 
tances, affaifonner defel, poiure, mufcx 
de , fines herbes, fiboulles, “champignons, 
Dole. Patte & la couurir, la dorer, & 
la faire cuire à petit feu, va ius de citronai 
feruant. 


2. TFowrte de langues de carpes. 


Cette tourte Le fair de mefme que celle 
de laittances , hors qu’à celle-cy ; il 
pouuez mettre les yeux & la ceruclleds} 
Carpes , les troufles y font fort bonnes; ff 
ius de citron en feruant, | 


3. Tourte de foye de brochet. 


Affaifonné la tourte de foye de broch 
de mefme que celle de laittances,hors quil 
Ja faut faire au beurre roux, & y met 
vneanchois fondu , & capres, & ius deck 
tron cnfcruanr. 
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4 Tourte de garnulles. 

Il faut mettre les garnulles en ceriles , & 
Jes paffer dans l’eau chaude , les ranger Ti 
Pabbaiffe, affaifonner defel, poiure, mul 
cade , cloux, crois ou quatre champignons 
hachez menus , fines “herbes , fiboulles , 
deux anchois, & bon beurre, vniusde« 
tton en feruant. 

s. Tourte d'eftreuilles. 

Faut faire cuite les efcreuiffés auec vi 
vérre de vin blanc , aptes les auoir biet 
lances ,monder les pates &les queuës ; & 
piler tout le refte dans vn mortier, le c'pale 
ler par vn linge ou eftamine auec ve pci 
de boiil lon d’eféreuifles & vn peu de 
beurre chaud, & ran ger le tout dans la 
tourticre aucec fel, poiure, mul (cade f- 
boullettes, champignons par MOrCtaux , 
h couurir, la dorer: & la faire cuire, cn 
feruant jus’ de citron. 

6: Tourte d'anguil # 


ner | moe , ofter larefté 


"4 
Fe) 
= 
[er 
+ 
a 
ps 

e 

© 
A; 


3 


haicher la chair auec fines ne bes, fiboulle 
fel, mufcade, poiure , champignons, 
lanc , eftantademy cuitte vn 
verre de vin blanc, faut que la courte loit 
en palte fine, mettez y en feruant trois 
launes d'œufs crus & yn iusde citron: 

Me ii} 
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7. Tourte d'anguille par ronelles 
Efcorchez l’anguille & la coupez p pat 


rouelles apres auoir ofte l’arefte, &l’em- | 
pafté en pate fine aflaifonné de fel , poiure, 4 
| comme deflus, & la couurez, feruës la à 
a fauce blanche. 
8. Towrte de chair de poifon hache 
Hachés chair de carpes auec fines het. 
bes , fel, poiure; mufcade, beurre, cloux 
& la mettez pat morceaux dans Le fond 


{ 


fi 


de la rourtietre auec champignons, dus 
d’artichaux, laittances de carpes , & ca: 
pres , la couurir & la feruir auecius de di: 
Eron au brun, 


0. Tourte de fanmon par tranches, 


{ Faut prendre vnerouëlle de fiumon& | 

Î Le 

E la faire bouillir à bouillon dans vn plat 
| {H auéc vn verre de vin clairet, apres lc tiré 
| ES 

4 RE DEN anches , & l'empafter en pale 
Bb ne fine, affaifonner de dattes de Loos 


corce de citron confite e, canelle, vi 
peu de poiure, {el, beurre , à demy cuites 
mertez le vin où Le faumon aura cuit ill 


27 
s faut couurir & laglacer, mettez en [er | 
ET Le yant vnius de citron 


lo. Tourte de faumon hache, 
$ l 
LR | Hachez roüelle 1mon auec cham: 


pigaons fines herbes, fboulles, (el, pois | 


QL te 
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ure, mufcade, & l'empaltez en paftefine, 
sq champignon s par morceaux, & 
cus d’artic chaux, en feruant mecrez piftas 
ches conpéé & ius de citron. 

1. Tourte d'efperlans, 

Hachez champignons ou morilles , & 
les mettez au fond delatourte, &tan gez 
les efperlans, aflailonnés de bzurre “IL, 
poiure , mufcade , fines herbes, fibanlles 
champignons par tranches, &la faires en 
palte fie # la couurez , vnius de citron 
Ou d'orange en feruant. 

12. Towrte d'huifires. 

La tourte d’huiftres fe fait de mefme 
hors que vous y mettrez vn peu dec chaplu- 
fede pain, capres , vne tranche de citron 
vért, & la couurez , & mettez iusde ci- 

ton ou d'orange en feruant, 


13. Tourte de folles 


Faut deloffer les folles, ofter routes les 
areltes , couper les teftes, & les frire auec 
la graife , &c faire courte de la chair par 
morceaux auec champignons , tioufics, 

aflaifonnés de fel, poiure, mufcade, fi- 
Lflese fines Let hachées menu, la 
couurir, mettez y ius de citron en A 
vanr, Les ceftes & arcites au tour. 


@ v 
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14. Tourte de moulles. 


pres que ee feront mondés & | 
suez pal Me les àla poëfle, les oftez 


Ée lefc: aille, empaftez auec champ: 
gnons par morceaux, morilles, affaifon- 
nez de [el, Se mufcade, thin, & 
beurre en pañte fine, couurez la, à dem 
cuite mettez y leurs eau auec vn peude 
chaplures de pain, & ius de citron en fer 
yant. 

15. Tourte de pipes nx de Carefmt, 

Faut piller chair de brochet auecn 
peu de chair d’ Dee. laittances deti 


5 
Ce 


pes ; apres l’a uoir bien hachée affaifonnt 
de fel , mufcade , & faire de petits pigeot} 
neaux fur vne feuille de papier , & manie} 
lefdits pigeonneaüx aucc beurre fondu 

crainte de s’empaller les mains , & les vu: 

dez auec le cus d’une lardoire de bois, & 
ÿ mettre vn petit morceau de foyesde 
brochet ou de barbote, Les faites blan: 
chit dans vn baflin plein de beurre chaud} 
dela mefme chair vous pouuez faire cit: 
ftes dec cocq & empa after le coucbienran 
gez en pate fine affaifonnez de fel, mufe- 
de, poiure, vn paquet piqué de cloux, 


champignons, laitrances , morilles , bon 
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beurre, va peu de vin blanc & la couurir,' 
ynius decitron en feruant, 

16, Tourte de beatilles de poiffer 

De la mefme chair cy defl 
uez faire creftes de cocq, &risc veau; 
ÿ meflant & pillant deux ou trois laittan- 
ceside catpes , & faire les ris de veau dans 
yne cuilliere d'argent, les faire blabchir 
dans le beurre chaud, &-les creftes auf, 
&empa fter comme deilus, affaifonné de 
meme, & la feruir aufli de mefme. 

17. Tourte de tanches farcies. 

Faut limoner les tanches, Les fendre par 
ledos, faire tenir la tefte &laqueuë à la 
peau, faire farce dela chairauec champis 
gnons , laictances de carpes, aflaifonner de 
fel ie ,mufcade; fiboulles:, finesher= 
bes, cloux pillés & les farcir , puis les 
mettre dans pate fine auechuiftre , cham- 
pignons, laittances , foyes de brocher, 
beurre ; _… verre de vinblanc, à la es, 
my Lie , la couurir , la faire cuire , met: 
trevnius de citron en feruant. 

18. Tourte de perches. 

Faices bouillir vn boüillon les.pérchess 
aucc _ verre de vin blanc-pour ofter l'e£: 
caille:, les empañtez en pate fines; affais 
fonnez de fl, poiure; mufcade, vnpas- 

M- ‘) 
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quet piqué de cloux , mettez lairances de 
carpes ; champignons , motilles , huiltres, 
&beuïte, couurez & faites cuire, en fer. 
tant mettez ius de citron. 


19. Tourte de tortues. 


Coupez la tefte & les picds de la tortuf, 
la faites cuire en vin blanc & eau iufques 
àce qu'elle quitte les elcailles, &em- 
paftés en pate fine , & vous fouuenezd'o 
fter lamer, tout le refteeit bon , affaifon- 

ez de fel, poiure,mufcade, fines herbes, 
fiboulles, c FRERES ons, motrilles, pattts 
d’efcreuifles & queuës , capres, vn peude 
chaplures de pain ; fort peu debeure, 
couurez, & mettez ius de citron en fu. 
uant. À 


20. Tourte d'eféreuifles hachées. 


Apres que les efcreuiffes feront mon: 
dées, hachez les & les empaftez autc 
laittances de carpes , champigons pat4 
morceaux, foye de brochet , morilles,4 
troufies , fel , poiure, mufcade , vn paqutt 
piquez de docs > & bon beurre, couurezi 
& faites cuire, mectez ius de citron où 
d'orange en feryant. 
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Table de diuerfes Tourtes pour feruir & 
lentrèmets , tant grafles que 
Pa 
maigres. 


Tourte de crefine , ñ 
Tourte de crefme an naturel, 2 
Tourte de pifaches, 3 
Tourte de melon par tranches, 4 
Tourte de melon en marmellades, 5 
Tourte d'aygre doux, 6 
Tourte d'amendes , 7 
Tourte de champignons, 8 
Tourte de morilles, 9 
Tourte de mouférons, 18 
D Tourte de tronfles, : 1x 
Tourte d'artichanx , 12 
Tourte de crefme d'artichaux 13 
Tourte de crefme d'artichanx an fhcre, 14 
D Tourte de beffes-ranes, 1$ 
D Toute de beurre bardee, 16 
D Aurre façon de tourte de beurre, 17 
Tourte de crefine de pommes, 18 
Autre tourte de pommes, 19 
Tourte de ins d'oifeille ; 29 


Tourte d'efpinars, 2 
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Tourte de choux verts, 2% 
Tourte d'alperges, 13 
Tourie d'œufs, 24 
Tourte d'efiorce de citron, 25 À 
Tourte de vin vermeil, 16 4 
Tourte d'orange, 27 
Tourte de citron vert, 25 

15 2ÿ 


Tourte da grains de grena de, 

Tourie de marmellade 4 labre icots, 3 

Tourte de piflaches couppée, 31 À 
’ 3 


Tourte 


de crefine verte auecpiffaches, 31 
Tourte decrefne d'amendes, 3 
Tourte de var pare, 54 4 
Tourte de franchipane couuerte, 3 


Tourte de champignons en cafferolles, 36 


Methode pour re les tourtes dans l4 
Table ef? cy-denant. 


1. Tourte de crefine. 


Pillez vn quartron d’amendes & les pal 
fez par l’eftamine auec vnepinte de laid, 
&le faices cuire à Done feu en remuant, 
quand il fera c{boüilly de la moitié, met-Wl 
tez quatre jaunes d'œufs crus & remucz 
encore , quand vous verrez qu'il se (paiflit 
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mettez y vn quarteron de fucre, vn pe 
de fel, & le tirez dans vn plat froré de 
beurre, faites abbaide dans vne touttiere 
de pafte fine bien deliée à petit-bord , met- 
tez crefme qui ne foic point trop efpaife, 
rapez efcorce de cirron , & la dorez quand 
elle fera cuite mettez fucre mufqué, eau 
de fleur d’orange. 

2. Tourte de crefne an naturel. 

Mettez boüillir vne pinte delai à pe- 
tic feu, quand il fera ébouilly de la tierce 
partie, mettez y fix iaunes d'œufs, vn peu 
defel, fucre, vn morceau de beurrefrais, 
remuez bien le tout enfemble, & laiflez 
froïidir, & faites tourte comme deflus, & 
la feruez de mefme. 

3: Tourte de piflaches. 

Faut piller les piftaches apres: les-auoit 
mondees, vn peu defel, canelle, fuere, 
yh morceau debeurre, efcorce de cition, 
& faiteabbaifle dans vnetourtiere de pa- 
fte fine bien dchiée à petit bord, & faire 
tourte, quand elle fera plus de -dèmy 
cuite, la glaifer auec fucre & eau-de fleur 
d'orange. 

4 Tourte de melon par tranches. 

Faites tranches de melon bien deliée, 
& les arangez dans la tourtieicauce pate 
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2:89 


ment, dorez & faires cuire, mettez fleur 
d'orange & fucreen feruant. 
s. Tourte de mclon en marmcllade. 

Faites bouillir la chair de melon auec 
vn verre de vin blanc, quand le boüillon 
{ery Confommé, pilles dans vn mortier 
auec deux maquarons, vn peu de fucre, 
canelle , & faites tourte en pafte fine fans 
couurir, mettez {ucre, fleur d'orange ca 
feruant ou la glaifez. 

G. Tourte d'aygre deux. 

Mettez vn verre de verius ou ius de ci: 
tron , auec vn quarteron de fucre, quand 
il fera boüilly à la moitic, mettez y VA 
pot-de creme, fix iaunes d'œufs , vn pe 
de beurre; fleur d'orange, efeorcé de ci- 
tron confite rapée, canelle pillée , & mert- 
tezen pafte finc fans couurit. 


7. Tonrte d'amendes. 


Pillez amendes auec la moitié autant de 


fucic, vn peu de beurre, fel, canelle pile 
Ke, efcorce de citron rapée, vn peu de 
fleur d'orange mulquée , & mectez en 
pafte fine au fond d’vne tourtiere , &la 
glacez quand elle fera cuite, 
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8 Tourte de champignons. 

Faites abbaifle de pafte fine, & mettez 
champignons par morceaux , aflaifonnez 
de fines herbes, fiboulles , fel, mufcade, 
farine cuite, beurre, & la couurez de la 
mefme pafte, &dorez, faites cuire, & 
mettez en feruant ius de citron &ius de 
mouton. 

9. Tourte de morilles. 

La tourte de morilles fe fair de mefme 
que celle de champignons, la couurez & 
h feruez de mefme,. 

10. Tourte de mouferons, 

Apres que les mouferons feront bien 
mondez, mettez les en pate fine de mef= 
mac les champignons , mais ne coupez 
point les herbesny la fiboule, metrez vn 
pacquer , & feruez de mefme. 

11. Tourte de troufles. 

Pellez bien les troufles , & les coupez 
par tranches ou par morceaux, & les em- 
paftez de mefme que les mouferons, auec 
vn peu de farine cuite , aflaifonnez de 
mefme ius de citron & de mouton en fer- 
Uaat, 

12. Tourte de cus d'artichaute. 
uand les artichaux feront bien cuits, 
& bienblancs ,empaftez Les en pañte fine , 
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auccfines herbes, fiboulles menuës, af 
fsifonnez de poiure ,mufcade, fel , beürre, 
couutez, & mettez fauce blanche enfer. 
uant aucc vn filetde vinaigre. 
13, Tourte de crefme d'artichaux. 

Pillez cus'd’artichaux bouillis , & les pal. 
Lez par la pafloire auec beurre ou lard fon. 
du, deux iaunes d'œufs crus affaifonnezde 
felmufcade, & metrez en pañte fine, fai: 
tes que la tourte foit bien minfe la faites 
cuire, & feruez auecius de mouton &ius 
de citron. 
14, Toure de crefie d'artichanx an fn 

Faites crefme comme deflus, &c y met. 

tez vn maquaron, vn peu de crefme, & 
faifonnez de fel, canelle, fucre , efcorcede 
citron corfite, & faites tourte fans couutit 
& la glacez quand vous voudrez fernis 
auec fucre & fleur d'orange. 


7. Tourte de beffe-rauei. 


Faites cuire les beftes raues dans la baie 
fc, & lesmondez bien, coupez pat MOr- 
eaux , & faites bouillir auec vn verrede 
Vin blanc, & les pillez dans vn motis 
auccvn morceau de fucre, vn peu defel, 
canelle, & faices marmellade, & la mettez 
en pañe fine auec efcorcc de citron com 


ER _—— “ 
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fire & rapée, vn peu de beurre , meflez, 
& la feruez auec facre mufqué , & fleur 
d'orange fans couurir. 

16. Tourte de beurre bardee. 

Faut piller vn peu d’efcorce de citron 
confire, vn peu de fel, canelle, deux ma- 
quarons, vn morceau de beurre frais , 
quatre iaunes d'œufs crus, & mettés en 
pates fines, & labarder, mettez fucre, 
fleur d'orange, en feruant. 

17. Autre façon de tourte de beurre. 

Mettez vn morceau de beurre, &fucre, 
flur d'orange deux marquarons, quatte 
jaunes d'œufs crus, demy tafle de verius 
confit, & faites crefmedecitron , mettez 
hen pafte deliée, leur d'orange, & fucre 
en feruant , ne la couutez point. 

18. Tourte de crefme de pommes. 

Pellez pomme de rainette , les- faites 
cuire dans vue terrine auec vin blanc, c'cit 
à dire la chair de lapomme, citant cuites 
pillez dans vn mottierauec fucre , canelle, 
fleur d'orange , & les paflez par leftamine, 
&les mettez en abbaifle bien dcliée, & la 
glaifez en feruant. 

19. Autre façon de tourte depommes. 

Coupez les pommes par tran ches., oftez 
le dedans, puis faites cuire auec vin blanc, 
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e'corce de citron confire, canelle, fucre) 
& mettez en palte fihe , couurez de pas 
fte feüillettée bien minfe, dorez & faites 
cuire , feruez-là auec fucre & fleur do. 
range. 
10. Tourte de jus d'oifeille, 
| Pillez oifeille, & virez leius , mettez: 
ledans vn plat aucec fucre, canelle, trois 
maquarons, vn morcéau de beurre , trois 
LL, START launés d'œufs, efcorce de citron confit, 
tapez fleur d'orange , & faites vne cie 


au" me la mettant {ur le feu, puis la mette 

1h en abbaiffe bien délices , faites cuire WM 
A4 feruez auec f | 
fl à te d'efpinars. | 


ER! à Prenez des fcüilles d’efpinars, & lesfie 


tes amoïtir dans vn-pot de terre auecyn 


l jh | demy verre de vin blanc, & quand tout 
IA levin {era confommé hachez bien ment, 
| AU affilonnez de fucre, canelle, efcorce de 
NS | citron confite, vnpeu de fel, deux mx 
He à quarons, vn peudebeurre, & mettezen 


palte fine , & la couurez en bardes, mtt 
tezen feruant. 


fp | 22. Towrte de choux verts. 
Faites blanchirles choux, & les égou- 
Eu tez bien, hachez les bien menu, & les met | 


tez en pañle fine, Les garnillez des cœuts 
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affailonnez de lard fondu moëfle de 
bœuf , oygnon pique de cloux, poiure, 
& petites tranches de lard ce lardez , 
coupez bien delié, couurez de la mefme 
palte mettez ius de mouton en feruant & 
ius de citron, 
23. Tourte d'afperges. 

Coupez les tendre des afpei erges , &gat= 
dez les bouts pour la garnir, faites blan- 
chireneau , & les mettez en pañte fine, 
aflaifonnez de lard fondu ou beurre , fines 
herbes, fiboulles, fel, poiure, mufcade, 
&couurez, quand elle fera cuite mettez 
crefme ou ius de mouton, & vn iaune 
d'œuf. 

24. Tourte d'œnfs. 

Mettez fleur d'orange, vn morceaude 
fucre , & vn peu de béupre Set faunes d'œufs 
faites comme vne crefme & la metrez en 
pafte fine , & bien deliée à perit bord 
tapez efcorce de citton vert par deflus, 
faites cuire & la glaifez, 

25. Tourte d'eftorce de citron confie, 

Pillez efcorce de citron, deux; maqua- 
sons , yn peu de canelle, demy vañle de 
verius de grain confit , &'mettez en pañte 

bien deliée, faites cuire, mettez fleur 
d'orange en feruant, 


“ 
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26. Tourte de vin vermeil. 
Prenez demy verte de vin vermail, de 
my tafle de iusde groile elles rouges, deux 
maquarons , quatreiaunes d Ets , &fai- 
tes comme yne crefme , affaifonnez de fu. 
cre, efcorce de citron rapée & confite, ca- 
nelle, vn peu de fel , vn petit morceau de 
beutte, & la mettez en pafte bien delite, 
mettez fleur d'orangeen feruanr. 


27. Tourte d'oranges. 


Oftez l'efcorce desoranges, & les cote 
pez par tranches, oftezles pepins , &les 
mettez en pafte deliée auec fucre , vn me 
quaron pillé, canelle, vn peu de piftaches 
Re couurez la & la feruez auec fucre 
mufque. 

27 Tourte de citron vert. 

Cette tourte fe fait de mefme que celle 
cy deffus , ne mettez point de piftaches, 
mais metrez-y efcorce de citron confirek 
rapée , & la feruez de mefme. 


29. Tourte de grains de grenades. 


Mettez grains de grenades en paftebien 
deliée , aucc fucre, cléorce de citron conf: 
te & bien rapéc , & la couurez Qu 
tez fleur d'orange en feruanc. 


T 


| 
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30. Tourte de marmellade d’abricots. 
Mettez abricots crus on confits auec {u- 
ce, & faites marmellade, vn peu de ca- 
nelle, & mettez en pañte d’amendes bien 
deliée , & mettez fleur d'orange en feruant 
ou la glacez. 
31. Tourte de piflaches coupes. 
Coupez piftaches, & efcorce de citron 
copfire, & mettez en pafte fine bien de- 
liée, aflaifonnez de fucre , canelle, jus de 
citron , couurez lade la mefme paîte , met- 
tez eur d'orange en feruant. z 
32. Tourte de crefine verte. 
Pillez pitaches , les paffez par l’eftami- 


Pine aucc jus de poirée, deux maquarons, 


deux jaunes d'œufs, vn peu de fel, &de 
beurre frais , faites crefme , & mettez en 
pafte finc bien deliée , faites cuire, &met- 
tez fleur d'orange, fucre mufqué en fer= 
Nant. 

33. Tourte de crefme d'amendes. 


Pillez vne liure d’amendes , & les paf- 
fez par l'eftamine auec laiét', &c les faites 
cuire fur le feu dans vn poëflon ou pot de 
terre, & les mouuez iufques à ce qu'elles 
foient en crefme, puis mettez fucre,canelle 
entiere, & mettez en pañte d'amende, la 
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mabrez auec ius de framboifes aux gtoi: 
feilles & eur d’orange en feruant. 
34. Tourte de franchipanne. 
Faites crefme auec lait &iaunes d'œuf; 
quand elle fera faite mettez.y deux me 
quarons, fucte vn bafton de canelle, de 
my quarteron de piftaches pillées » VD p&l 
de-fe x > efcorce de citron confite & rapée, 
&c la mettez en abbaifle de mafepain , mets 
tez fleur d’ orange & fucre mufque, 
35: Autre façon. detourte de franchip aHité, 
Pillez vn quarteron de piftaches & &h 
moitié autant d’efcorce de citron, vnpi 
de cancllebattuë , deux maquarons , de 
pots de crefme naturelle fucrée, fleur dt: 
range deux jaunes d'œufs, & faites mäts 
mellade , & la mettez en palte feuillerceou 
en pafke tirée, mettez vn peu debeurté& 
la couurez, dorez-la, & la faites cuire autt 
fucre mufqué en feruant. 
36.Towrte de chäpignons en forme de caferall. 
Faites abbaifle de paîte fine , mettt 
champignons dedans, fines herbes hachéss 
bien menu , mettez lard fondu ou beuttt 
fel, poiure, mufcade, & la faires cuites 
fie petit feu pet , & grand feu def 
{us, non elle fera cuite métis ius dé 
mouton fi elle eft au lard , & ius de citron 
Trañi 
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Traité particulier d'œufs pour les entrées 
ow entremets des iours maigres. 


O Eufs farcis mollers, 
Oeufs farcis © frits , 
Oeufs au jus d'oifeille , 
Oeufs à l'eau rofe , 
À Oeufs an pain, 
Oeufs à la Germaine & à la Romaine, 
Oeufs an fromage , 
Oeufs à l'effagnolle , 
Blanc d'œnfs frits , 
Jaunes d'œufs frits , 
Oeufs en tripe, 
Oeufs à la negligence, 
Oeufs an beurre roux, 
Saumon d'œufs, 
Oeufs an verjus, 
Oeufs au lailt , 
Oenfs pochez à l'eau , 
Oeufs pochez dans le fücres 
Germaine à La Frangçoife ; 
Germaine rouge, 
Nulle rouge, 
Nulle verte, 
Nulle jaune, 
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Omelette farcie S' coupee par tranches , 
Ommelerte farcie de laittances de carpes, 


Ormelette aux afperges , 
Omelerre de champignons , 
Omelette à La crefine , 
Ovnclette au fromage, 
Ormelette defcorce de citron , 
Ormelette aux piffaches 
Oeufs à l'eau de fleur d'orange, 
Oeufs filez , 
Oeufs filez à La poëfle : 
Oeufs mignons, 
Oeufs à la Milanoife, 
Oeufs à la Portuguaile, 
Roché d'œufs verts, 
Roch: d'œufs rouges , 
Roche d'œufs jaunes , 
Oeufs aux anchois , 
Oeufs à l'hypocras , 
Oeufs au beurre lie , 
Oeufs à la crefme , 
Soupes dorces, 
Oeufs a l'Angloife, 
Oeufs en pale frits , 
Ormelette farcie d'herbes, 
Oeufs a l'Intrigue, 


Oeufs pochez à la face d'anchois , 
Omclette au fucre € à l'orange, 
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Cenfs à l'oifeille, $2 
Oeufs à La florentine, $; 
Oeufs marbrez , 54 
Osnclerte auec fines herbes & anchoïs,  Sç 
Omeleite à la celeftine , je 


Veritabie methode pour bien appreftes 
les œufs contenus en la Table cy-, 


deffus. 


1. Oenf farcis moller. 


Pour bien faire ces œufs, faites blanchir 
pecices laittuës , oifcille , ferfcuil, pcrfil, 
Ya champignon , hachez le tout enfemble 
aueciaunes d'œufs durs, affaifonnez d’vn 
paquet , {el ,mufcade,& mettrez lerour 
dans vn plat, auecbeurre, & faites qu’il 
fit bien clair , eftant cuit, mettez-y va 
peu de crefme narurelle , & dreflez vos 
œufs aucc la farce, 

2. Oeufs farcis & frits. 

Paflez par la poëflelaittuës, pourpier, 
ferfeuil , perfil , oifeille auec beurre, & 
y mettez {ix œufs crus, cftant fait hachez 
le tout enfemble | & mettez les jauncs 
d'œufs duts parmy , aucc quatre jaunes 

N ij 
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erus , mettez fel; Portes mufcade, vos 
œufs cftant farcis mettez les dans de la 
pate que vous aurez fe auec farine, 
jaunes d'œufs crus, fel, poiurc, & vin 
nc, & les faites frire, feruez aucc perl 
frit, 
« Oeufs au ins d oiféille. 

Poches des os dans l’eau bouillante, 
pillez oifeille, prenez le ius, mettez dabis 
van plat auec beurre, deux ou mois iaunics 
d'œufs crus, fel, mufcade, & faites vne 

auceliceauecletout, & mettez fur vos 
œufs en feruant. 

4. Oeufs à l’eau rofi. 

Prenez vne douzaine & demie de'iaie 
nesd’'œufs, & les detrempezauec eau r0* 
fe, deux maquatons, efcorce de citron 
rapée , (el ,canclle pillée, & les faites cui- 
re à petit feu dans vnetourtiére auecbeur- 
re afhiné, eftans cuits glacez les anec fie 
cre & eau de fleur d'orange, & mettezius 
de citron & grains de gen ide en feruant, 

S. Oenfs'an pain. 

Frezcs vne mie de pain, & la mettez 

auec vne + 1Zaine ee aflailonnez de 


fe}, guere d efucre, & batrez lerout en: 
Rblet aires cuit ns vn plat d'argent 


see ere See » & mettez vn plac der 
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tiere, & quand ils feront cuits merrez{u= 
cre, eau de Heur d'orange, & la pefle du 
feu que vous pafferez | bar dellus eftant 
rouge. 

6, Oeufs a la Germaine & à la Romaine. 

Bartez vne douzaine & demie de jaus 
nes d'œufs crus auec vn peu de fleur d’o: 
range, affaifonnez de canelle, fel';"& met- 
tez vn peu de beurre affiné au fond d’vne 
tourticre, & y mettez la quatriefme par= 
tie des œufs bautus, faites les cuire à 
8 feu , Scen faires quatre de mefme 
fon de la largeur dela rourtiere, & vous 
en mettrez vie au fondilivne aflictte, fur 
fiquelle vous mettez efcorce de citron 
taches & abticocss le tout Pa MOL= 
ceaux, & confiraucc fucre, eau de fenreur, 
&vn maguaron, vo peu dectefme, apres 
vous mercrez encore vne fcconde de ces 
abbaifles d'œufs, & la garnirés rout de 
mefine iufques à la troifiefme, & vousles 
couurirez de la quatriefme & derniere 
que vous-garnirez de grains de grenade, 
ganelle de Floencé en feruant, 

. Ocnfs an fr onage. 

Mettez vne douzaine d'œufs & aucc vne 
demy liure de fromage de Milan rapé ; af- 


filonnez de poiure ; & les faites cuire 
Nu) 
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dans vne teurtiere auec vn peu de beurt 
affiné, à petit feu, eftans cuits feruez + cs 
fans autre chofe. 

8. Oeufs à l'Efpa gnolle. 

Battez vne douzaine & demie d'œufs 
aucc efcorce de citron confire , trois où 
quatre maquarons , deux pots de crefme 
naturelle affaifonnez de fek, fucre , canel- 
le, & les faites cuiré dans vne tourticre 
aucc beurre affine , & couurez la tourtie- 
te ; cfkans cûits coupez-les par tranches 
ê& les glacez auec eau de fleur d'orange, 
& les dreffez proprement 

9. Plancs a'œufs frits. 

Batrez blancs d'œufs , aflailonnez de fel, 
anis, canelle & fucre, les faires cuiredans 
Vne tourticre auec bcutré affiné, eftans 
euits coupez les par tranches, & les paf 
fez dans vnepafte claire, que vous aurez 
faite auec vin blanc, fuine, & fel, faites 
les frire auec beurre sffiné, mettez fucre, 
ê& eau de fenteur en feruant, 

10. lannes d'œ fs frits. 

Vous pouuez aprefterles jaunes d'œufs 
de mefme les blancs, mais vous mertrez 

s'il vous plaift, jaunes d'œufs à la pafte que 
vous ferez pour les cuire, ferucez de melme 

ey-deflus, 
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1. Oeufs en tripe. 

Coupez des œufs durs par quartiers'ou 
par rouëlles , les paflez à la poëfle auce 
beurre roux , fines herbes, fiboulettes , fel, 
poiure , mulcade , & y faites vne fauce 
blanche auec œufs & vinaigre en feruant, 
& vn peu de lai& , garmflezde pain frit & 
perfil en fcruant. 

12. Oeufs 4 la negligence. 

Coupez œufs durs pat la moitie, les pas 
fez à la poëfle aucc beurre blanc, fines her- 
bis, fiboulles bien menuës, affailonnez de 
fc], poiure, mufcade , capres , & vinaigre 
garniflez comme deflus. 

13. Oeufs au beurre roux. 

Pochez œufs l’un apres l’aurte à la poël- 
ke auec beurre roux , &:aucc le mefme 
beurre , fricaflez fines heibes , vne fiboule 
entiere , affaifonnez de fel, mufcade, trois 
Où quatre anchois ,captes , tranches de ci« 
tron vert, vinaigre, peu de boüillon , &gat 
nillez de fetilles d’oifeille en pafte & frites. 

14. Saumon d'œufs. 

Pochez vne douzaine d'œufs en gtand 
beurre affiné, affaifonnez defel, poiute, 
mufcade,vinaigre,& garniflez de perfl fiit. 

15. Ovufs au verjus. 
Battez vne douzaine & demie d'œufs 
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aucc vérius de grain, affaifonnez de el, 
mulcade , &les faires cuire dans vn pole 
on ou plat, auec vn peu de beurre , gar- 
niflez de pain fruit, ou paftc frite. 

16. Oenfs an lité. 

Battez vne douzaine de jaunes d'œufs 
aucc du lait, afluifonnez de fel , fucre, 
canelle, & les faites cuire dans vn plat 
auec vn peu de beurre roux, & quandils 
feront cuits mettez fucre & eau de fen- 
teur,& les colorez mettant vn plat derriere, 

17, Oeufs pochez à l'eau. 

Apres auoir pochez les œufs , faites fau- 
ce agec beurre lié, fel, mufcade, vinaigie, 
x capres. 

18. Oeufs pochez dans le fucre. 

Mertez vne liurede fucre dans vn poët 
on où plat , auec vn verre de vin blanc, 
le elirop cftant plus dedemy fait , mettez 
lc fur vn petit feu, & pochez vos œufs 
lun apres autre, ns cuits mettez pi 
ftaches mondéces , & vniusde cicron dans 
le fucre pour garnir les œufs. 

19. Germaine à la Françoife. 

Faites comme deffus pour ce qui eft 
pour les abbaifles d'œufs, & Le remplie 
fez. de laittances de carpes en1agouft , has 

0 
chis d’efcreuifles, champignons , wroufles 


1 


À 
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en ragoult, & citant bien fournies &lvne 
fur l'autre, metcés par deflus vne fauce 
d'anchois auecvniusde citron & ferués 
bién chaud, 

20. Germaine ronge, 

Prenez des jaunes d'œufs crus, & lesde- 
hytes auec ius d’efpine vinette, puis faites 
mme deffus pour les abbaifles, 8: rem- 
plilés vos germaines de piftaches cou- 
pées, ferifes à orange, garniflez de gre- 
made, letout paflé par le fucre, & ius de 
Gitron, cau de fenteur, & fucre , où la 
glacés, 

21, Nulle rouge. 

Delayés iaunes d'œufs aucc ius d’efpine 
nette, fucre , eau de fenteur, vn peude 
fl, vn maquaron,, vn pot de crefme, vn 
us de citron , & la faites cuire futla mef- 
me afiette que vous la feruirés , faites 
qu'elle foit bien mollete , rapez y efcors 
ce de citron confit. 

22. Nulle verte:. 

Prenezius de poirée, aueciaunes d'œufs 
crus, deux pots de crefme, vn quartron de 
pitaches pillées., fucre, fel, eau de fen- 
teur, battez le tout enfemble & faires cui-- 
te de mefine, garniflez de grains de gre 
pade en fcruanr. 

Nv 
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23. Nulle ianne. 
Delayez iaunes d'œufs aucc vn maqua 

on , vn pot de crefme , fucre , eau de 


258 


es {1 fleur d'orange, vn peu de fel, citron con-M} 
Ent TM ficrapé, & la faire cuire de mefme , met. 
‘ile tez fucre & jus de citron, & grains degre. 
2 nade en feruant. 
|A 24. Omellete farcie & coupée. 
: Faites farce auccoifeille , chimpignons, 
9 cus d’artichaux , affaifonnez de perfil, fer 
? feuil , fel ,poiure , mufcade, vne douzaine 
L … de jaunes d'œufs durs, faites cuire le tout 
| enfembleauec beurre, eftant cuit mette 
dans vn plat, & y mettez vne douzaine 
; d'œufs crus, battez le tout enfemble, &4 


| mettez dans vne tourtuiere aucc beutte, 
Û faites cuire à petit feu, eftans cuits cou: 
| pez par tranches , & ferucz auec poiurt 
| blanc , jus de champignons & de citron 
. 


en feruant. 
25. Omelette farcie de l'asttances de carpes. 
Coupez les laitances par morceaux & 
les faites cuire entre deux plats auec 
Champignons, beurre, vn paquet , aflai 
fonnez de fel, poiute, mufcade , captts 
&c les mertez dans vneomelerte que vous 
| ferés auecvne douzaine d'œufs, affifon- 
nés defel, & la pliés en, triangle fans 
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renuerfer ,mettezius de citron en feruant, 
26. Omelette d'afperges. 

Coupez afperges en paix & les fricaffez 
auec beurre roux, fines herbes, fiboulles, 
fel, poiure, mufcade, & Îles mcflez auec 
yne douzaine g'œufs & vn por de crefme, 
& faite cuire le tout dans vnetourtiere 
aucc beurre &à petit feu, mettez ius de 
citron en feruant. 

27. Ormelette de champignons. 

Faites cuire les champignons entre 
deux plats, affafonnez d’vn paquet, fel, 
poiure, mufcade, & faites vneomelette 
de douze œufs, cftant cuite, mettez les 
champignons & la pliés en triangle & 
larenuufez, mettez ius de citron en fer= 
yant. 

28. Orelerte à la crefme: 

Battés vne douzaine d'œufs auec tiois 
pots decrefme , aflaifonnez de fel , efcor- 
ce de citron, & faites cuire à-petit feu 
dans vnepoëfle auec beurre blanc ; mertés 
fucre & ius de citronen feruant, & grains 
de grenade, 

26 Omelette an fromage: 

Coupés fromage de Milan par petits: 
morceaux, battez aucc vne douzaine: 
d'œufs ,.aflailonnez de {el paiure.; dc la: 
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faites cuiredans vnetourtiere ,auccbeur- 
re & à petit feu, feruez la toute chaude, 
mettez ius de citron. 

30. Omelette d’efcorce de citron. 

Vous trouucrez l’omeilette de citro& 
dans les entremets au 25. agicle. 

31. Omselette aux piflaches. 

Pillez vh quarteron de piftaches, &c vn 
quarteron d’efcorce de citron confit, & 
battezauec vne douzaine & demyedeiau- 
nes d'œufs crus , deux pots de crefme, af. 
faifonnez de fel, 8 la faites cuire dans vn 
baffin oualle auec beurre affiné à perit feu, 
mettez [ucre,ius de citron en fetuant, 

32. Oeufs a l'eau de fleur d'orange. 

Vous trouucrez ces œufs parmy les en= 
£remets de viandeau 24, article. 

33. Oeufs filez. 

Pour ces œufs filés , voyez l’entremets 
gas au 40. article. 

34. Oeufs filez 4 la poëlle. 

Prencz douze iaunes d'œufs crus, les 
barttez dans vn plat auec deux pots de 
crefme, vn peu de fel, trois maquarons;, 
& mettés dans vn entonnoir & les filés 
delicatement dans la poëfle auec beurre 
afñiné, & qui foit bien chaud , mettés fy« 
cie en feruant & eau de fenteurs 
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35. Oeufs mignons. 
Prenez iaunes d'œufs crus, &les faites 
cuire dans vn poëflon aucc fucre &vin 
blänc, vn bafton de canelle , & quand 
vous verrez que les, œufs quitteront le 
poëflon vous les tirerez, &raperez vn peu 
d'efcorce de citron, & les dreflerez fur 
petits bifcuits de Sauoye bien délicats. 
mettezy vn peu deius de groifcillesron 
es, & canelle de Florence, cau de fen- 
teur , & les dreflez en pyramide. 
36. Oeufs à la Milanoife. 
Vous trouucerez les œufs à la Milanoïile 
M dins les entremets en l’article 46. 


37. Oeufs à la Porruguaife. 
Vous trouucrez en la table des entrez 


mets article 16. 
38. Roché d'œufs rouges. 
Voyez en la mefme table arucle 38. 
39. Roché d'œufs verts. 
Vous les crouucrez dans la mefmeta- 
learticle 39. 
40. Roché d'œnfs jaunes, | 
Faites firot de fucre & vin blanc, & met- 
te deux douzaines de jaunes d'œufs, & 
les faites cuire iufques à ce qu'ils quittent 
le poëllon, mertez-y eftans cuits vn peu 
deau de fleur d'orange mufquée, & vn jus 
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de citron, &les pales dans vne toille de 


Grain fur la mefme aflierte que vous les 
vou drez fe: ruir, gatniffez de grains de gre: 
nade, efcor ee citron palfée dans fucie 
guit. 
A1. Oeufs aux anchois. 
Faites fondre anchois auec beurre, &cles 
paffez pat leftamine auec vn Peu de farine 
frite, affaifonnez d’vnc fiboulle , peinte 
blanc. &ius d'orange, mettez vos œuf& 
les faites cuire comme des œufs au mitoit 
à petit feu, 
42. Oeufs 4 l'hypocras. 
Mettez ocufs durs en deux, les ri 
dans vne pate faite deiaunes d'oeufs , w 
peu de farine ,fel, canelle , peu de wi 
ê&lesfaites frire en beurre sfinc, faites 
fauce auec vin clairet , vinaigre, fucre, 
cloux entiers, canelle, & la faites bie 
cuire qu'elle foit vn peu liée, dieffez 
pyramide, gatniflez de canelle de Flore 
ce, & grains de grenade en feruant. 
43. Oeufs an beurre lié: 
Coupez bien menu ébogiecs fit 
herbes, &les mettez dans vn plat ob 
fieteauec beurre ,vn filet de vinaigre, & 
mettez fur vn peu de feu, aucc fel ; mil 
cadc ou poiure blanc, &les remuez auf 
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vn petit bafton , eftanc lié mettez y vos 
oeufs, couurez les. & les faites cuireà pe= 
tic feu. 

44. Oeufs à la crefine. 

Faites cuire œufs dans vnbafñlin , tous 
entiers auec beurre , quand ils feront cuits: 
d’eftachez les & les mettez fur vneafliete, 
puis metrez crefme naturelle ,"vn peu de 
{el , & les feruez chauds, mettez grains de 
grenade en feruant. 

45. Sonpes dorees. 

Coupez vn pain à la mod: de deux fols 
par tranches en longukur , & Îles mettés 
dans vn baflin auec ynedouzaine deiau- 
nes d'œufs & Fromage de Milan rapé, fel}, 
poiure blanc , eftant bien trempés faites 
Les frire en grande friture & les faites bien 
jaunir, dreflez les enpiramide, & dans 
letefte des œufs &du fromage, pallez feuil- 
les d’oifcille dans la mefimc fricure & en 
gainiflez vos foupes dorées. 

46. Oeufs à l'Angloife. 

Battez vne douzaine & demie d'œufs 
auec prunes de brignolles , efcorce de ci- 
tron confit par morceaux, taifins de Co- 
tinthe , maquarons pillés, deux-pots de 
crefine, affailonnezde {el , canelle ,fucre, 
& faites cuire à peux feu le rouc bien mefle 


304 LE NOVVEAY ET 

& faites cuire à peti it feu le cout bien meflé 

dans vne tourtiere , awec beurre affine, 

eftans bien cuits faites glaile auec vn peu 

d’eau de fenteur & fucre mulqué, 8 & le ga 

cezbicnaà point, féruez les tous nuds. 
47. Oenfs en pales & frirs. 

Faites pañte aucc farine, lai&, (el, 
poiure, & caflez les œufs dans vne 
defer, mettez deux cwllerées d’ atgent de 
voftre pafte frite en grand beurre affiné 
l’un apres l’autre, mertez jus de citron & 
poiure blanc en feruant. 

43, Oinelerte farcie d'herbes. 
Hachezoifeille , fines herbes , fiboulles 
bien menuës , auec vne demy douzaine 
de jaunes d'œufs durs , & faites cuire dans 
vn plat auecbeurre, fel » mufcade , poiurt, 

& faites vne Dnelet tte d œufs , puis met: 

tez la farce dedans , la pliez en caré , met. 

tez jusde champignons , & decitron, & 
poiure blanc , garniffez d’oifeille empafkce 

& frite. 

49. Oeufs à l'intrigue. 

Mettez dans vn plat vne douzaine 8 
demie d'œufs crus, & Les batrez bien aute 
deux pots de crefme, fel ,. poiure, fibou- 
les, fines herbes , mettez beuire affiné dans 

vnc courticre [ur vn petit feu, eftant chaüd 
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metrez-y la troifiefme partie des œufs que 
vous aurez battus, 'quandils feront à demy 
cuits, faices vn lit de morceaux de fromage, 
anchois par morceaux , œufs pochez à 
leau , & remettez encore par deflus vne 
partie des œufs battus, & couurez la tour- 
tiere, ces œufs crus cftans vn peu cuits , 
faites vn autre lit de fromage, anchois, 
œufs de mefime , mettez le refte des œufs 
crus , & petits morceaux de beurre , & fro- 
magc rapé , faites bien cuire & bien colo- 
rer, & feruez auccius de citron. 

s0. Oeufs pochez à la [auce d'anchots. 

Pochez les œufs à l’eau , faites fondre 
anchois auec beurre, & paflez par l’efta- 
mineauec farine frite, ius de citron, Ca- 
pres, (el, mufcade, & mettez par deilus 
les œufs. 

sr. Ormelette à l'orange. 

Faites l’omelette auec beurre blanc , 
eflant faire mettez fucre & jus d'orange 
en feruant. 

s2. Oeufs à la Florentine. 

Faites frire en beurre affiné vne dou- 
Zaine & demie de jaunes d'œufs CIUS » 
lun apres l’autre, &les dreffez {ur vne af- 
fietre, faites fauce auec vn verre de vin clais 
ret, fuctc , deux maquarons pillez , elcor- 
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ce de citron confite, p'ffaches mondées & 
coupées , vn peu de fel' canelle, & faires 
bouillir le tout enfemble, puis mettez pat 
deffus les œufs, ius de citron & grains de 
grenade en feruant. 

53. Oeufs à l'oifeille. 

Faites cuite oifeille auec beurre dansyn 
potouplar, aflaifonnez de fel, poiure, 
mufcade, vn paquet, eftant cuite garni 
fez de vos œufs durs. 

sa. Oeufs marbrez. 

Caffez fix œufs dans vn plat , autant dans 
vnautfe, & fix dans vn autre, mettez dans 
Pynius d’efpineuinette, à lautreius de Fi 
rée, & à l’autre mettez y vn peu de faffran, 
au quatriefme n’y mettez rien que | 
œufs, affaifonnez les tous quatrede fe; 
canelle, & fucre, mettez beurre blant 
dans eco ed al gent, le beuire eftant 
chaud mettez y de ces œufs, premierement 
vn pcudes rouges ; & quand il ils feront pris 
mettez desiaunes , apres des vers ; & con 
tinuez toufiours iufque 5 à ce ge Le, (oit 
employé, cftans cuits coupez Les par tran: 
des ; puis les feruez auec eau de fenteut 

& grains de grenade, 
65 Omelerte a: nec fines herbes & anchois. 
attez vac douzaine & demie d'œuf 
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quec fines herbes, fiboullettes hachées 
menu , & vnc demy douzaine d’anchois 
pat morceaux, & faites omellette auec 
beurreblanc , mettez ius de citron ou d’o- 
range en feruant. 

56. Ovnclette à La Celefire. 

Patrez bien deux douzaines d'œufsauec 
el, mettez du beurre dans vne petitepoëf 
Je ou tourtiere , le beurre eftant chaud 
oftez leprefque tout, & mettezles œufs , 
& petits morceaux de beurre , faites la 
cuire à petit feu , eftant vn peu cuiretout- 
nez laauec vne afliette ou va tranchoir de 
bois ,mettez ius d'orange en feruant, 


Lamanierre de garder cus d'artichauxe, 
cardes, morilles,mouferons, laittues, 
aperges y concombres ; champignons, 
pois verts Jars coffe ; pois verts efcof= 
[ex &' crefles de cocq. 


Cus d'artichaux. 


Vous pouuez garder les cus d’artichaux 
tnles faifant cuire à demy aucc cau ,beut= 
re, & fel, eftans cuirs nettoyez les bien & 
les faites tremper en eau fraifche ,.& les 
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mettez dans yn pot de terre auecautantde 
vinaigre que d'eau, vn peu de fel , lau- 
tier, quelque cloux, citron vert, & faire 
que l’eau les couure , laiffez vn peude vui- 
de au por, & y mettez vn linge > apres mets 
tez vncliurede beurre fondu pour empefs 
cher le vent, quand vous voudrez vousen 
feruir, faites les cuire comme les autres, 
ardes d'artichanx. | 
Faites cuire les cardes d’artichaux de 
mefme que les artichaux, &cles empotuez | 
de mefme ,‘ & mettez le beurre Fonds 
qu'il couche les cardes; pour vous enfers 
uir faires les tremper auant quede es fi | 


re cuite. 
Morilles. 
Ne faut que les enfiller auec vne eéguille 
& dufil, &lesfaire feicher dans va lit 
fec; pour vous en feruir mettez les trem 
per & les lauez, puis les employer commit 
Jes autres, 
Mouferons. 

Pourles mouferens., le plus ex pedient 
eft de les tenir dans vne boëte ace fable 
& mouffe, & les tenir en lieu fec,oulesen 
filer comme les morilles ; pour vous 
feruir mettez les dans vn pot ou plat aucé 
bon boüillon, cela les nettoycra;. & le 
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boüilion vous peut feruir en le pañlant 
dans vnlinge. 

Laittues, 

Faites blanchirles laictuës apres les auoir 
bienlauées , & les faites efgoutrer fur vn 
cleon , puisles mettez dans vn pot deter- 
reauccautant d’eau que de vinaigre, fel, 
cloux , & mettez beurre fondu pour bou: 
cher le por , pour vous en feruir faites les 
tremper dans l’eau chaude; elles vous peu- 
uenc feruir pour le potage , & pour la falla- 
decuite, 


Afperges. 
Coupez le dur de vos afperges & les fais 


tes bouillir vn boüillon auccfel, & beurre, 
&les remettez dans l’eau fraifche, faites 
les efgoutrer, eflant froides mettez les 
dans vn vaze ou elles puiflenteftre de leur 
longueur , mettez y fel, cloux entiers, au- 
tant d’eau que de vinaigre, citron vert ; & 
les couurez de beurre fondu , les mettez 
dans vn lieu temperé, pour vous en feruit 
faites les tremper & cuire comme les aus 
ties. 
Concombres. 

Vous pouuez accommoder Les concom= 
bres de mefme que les afperges , mais 
mertez y plus de vinaigre & plus de fcl, 
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&c les couurez de mefme aucc beurre forà 
du. 
Champigtons. 
Efpluchez les champignons, Les pañfez 
à la poëfle auec beurre & vn paquet, 
eftans à demy cuits aflaifonnez les de fel, 
&poiute, laiflez les froidir AR: 
dans vn pot dererre, & faites que le beur: 
pafle par deffus , &les bouchez d’vn linge 
cftans froids, & mettés par def fus lelin ge 
du beutre fondu & froid. 
Autre façon. 

Efpluchés les champignons 8 z leut fa: 
tesrendreleurs cauk , eftans fo mettes 
les dans vn pot de terreaucc beurre lan \4 
fondu , vn peu de fel & de vinaigre, cloux b 
Cition, & les couurés de me {me quedel: 
{us. 

Pois verts fans coffe. 

Faites les blanchir dans l’eau apres lei 
auoir cfpluchés, &cles metrés tous froids 
dans vn pot auec vinaigre 5 fel , cau,& 
cloux , &lesbouchezde mefme, tenezlti 
Aicufec, 


Pois verts efcoffez. 

Mettez vos pois dans vne terrine auftl 
beurre. & vn paquet , fel mufcade, 
les faites cuire promptement , afin qu 1 
m'ayent pas loifir de rendre leurs caux; 


& 
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éftans prefque cuits , tirez les & les laiflez 
foidir , eftans froids mettez les dans vn 
pot auec citron vert pattranches, couurés 
les auec vn linge & beurre fondu, & quand 
vous les voudrez manger faites les achcuer 
de cuire à petit feu. 

Crefles de coc4. 

Mondés les bien nettes, & les mettés 
dans vn pot auec lard fondu, &les tenés 
yn peu fur du feu fans cuire, demy heure 
apres mettés y vn peu de fel menu , vn 
oygnon piqué de cloux , vn citron par 
tranches, poiure pillé, & vn verre de vi- 
haigre ; lors que le lard commencera à fe 
prendre, rirés les & les bouchés comme 
deflus. : 


Table des potages pour le Vendredy 
Saint. 


Potage de fante, 

Potage de purée, 

Potage de lait, 

Potage de nantilles, 
Potage petits pois Verts, 
Potage de champignens, 
Potage de morilles, 
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Potage de mouftrons, 
Potage de troufles, 


Potage de prunes de brignolles, 10 
Potage d'afperges, 11 
Potage de talladins, 12 
Potage de prunes del Ifle V'erte , 3 
Potage de raues en nauets, 14 
Porage de lait auec piftaches, 15 4 
Potage de laittuës farcies, 16 
Potage de profiterolles , 17 
Petage on Iacobine, 18 
Portage de brocolly, 19 
Potage de. fihouleites au lait, 20 0 
Potage de citrouilles am lait, a 0 
Potage decus d'artichanx, 21 


Maniere d'apprelter les potages contenus 
en la Table cy-def]us , pour le 
Vendredy Sainét. 


1. Potage de fante. 


Coupez vos herbes menuës & les pallez 
à la pan ou au fond d’yn pot auec beur- 
te, & les faites cuire , efkant cuites mettez 
y de l’eau bouillante, afMaifonnez d'ynpa: 
quet , de fel, &e ferfeuil, & le drelfez fut 
des 
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des crouftes mitonnées , métrez-y Yn pain 
au milieu que vous aûrez fair cuire dans 
lemefme pot, vous pouuez pañler les her-, 
bes fi vous voulez , ou feruez tout enfem 
ble, garniffés de laittuës. 5 

2. Porage de purée. 

Tirez de la purée claire , & lamettez 
dans vn pot de terre , aflaifonnez d'ym 
pacquet, fel, beurre, ferfeüil , perfl , ras 
cines de perfil, & vn pain , vn filet dever- 
jus , puis dreffez fur crouftes mironnées , 
mettés le pain au milieu , garniffez de cas 
pres, & de racines, 

3. Potage an lait. 

Pillés vn quarteron d’amendegée les paf. 
ez par l’eftamine auec vne mic de pain , 
& du lai , affaifonnez defucre , el, ca- 
nelle, & les remuez aucc vne cuillere de 
bois , & dreffez fur pain tranche bien fec , 
metrés grains de grenade ,'& jus de ci- 
ton, & cau de fleur d’orangeen feruant, ; 

4. Potage de nantilles. 

Efpluchezles nantilles ,& lés lauez, puis 
les mettez cuire en eau tiede , & quand 
elles feront cuites à demy oftez l’eau & en 
mettez d'autre bien chaude, efcrafez-les 
vnpeu , & y mettez ferfeüil ,perfil ,vn 
pacquet , fel , vn peu de poiure ae bon 
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beurre, & dreflez {ur des crouftes mitron: 
nces auec le mefme boüillon. 


" s. Porage de pois verts. 

| Mi Paffez les pois par le poëflonauec beur: 
ay | teblanc, & les mettez mitonner dans vn 
AL pot de terre auec vn peu d’eau, aflaïfon- 
la nez d'un pacquet , {el , perl, ferfeuil, 
ÿ L quand ils feront cuits pa affez en vn peu pat 
LATE Peftämine auec bouillon de pourpier, & 
“g: laittues , de ce bouillon faites mironnet 
| les Ne a &dref FRE le feruez tout nud, 


. Potage de champignons. 
| Palez pa par morceaux par la potlle 
ji auec beurreblanc, & dans Le-mefme be 
| re pañfezachampignons par morceaux k 
| vn peu de farine , & mettez dans vn pi 
| de terre auec eau chaude & vne cuill lesécdé 
| purée , affaifonnez d’yn pacquet, & Î 
le dreffez fur crouftes mitonnées, & gi 
niffez de rout ce qui eft dans le por, & 
mettez vn jus de citron. 


7. Potage de moñlles. 

Ce bhraEe ce fait de mefme que l'auit 
hors que vous y pouuez meti e du el Il 
& ferfcuil haché menu » & le garnit demi 
gilles farcies , tranches de citi OU 

S»- Potagelde mouferons. 
Faites le potage de mouferons de mil 
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me celuy de champignons, & le feruez 
tout nud aucec des tranches de citron. 

9. Potage de tronfies. 

Coupez les Hi s par morceaux & les 
pallez à la poëfle auec beurreblanc, & vn 
peu defarine , puisles mettez dans vn pot 
aucc vne cuillerée de purée claire, aflai= 
fonnez d’vn pacquet & fel, faites mitton- 
ner des crouftes auec bon boüillon d'her- 
bés qui ne foit point aigre , puis dreffez 
lstroufles par deflus, mettez jus de cham- 
pignons & de citron , & par tranches cm 
fruant. 

10. Potage de prunes de brignolles. 


Mettez cuire prunes dans vn potauec 
tu, affifonnez de canelle, & de fel, & 
quändelles feront cuites, pafez-en vne 
dmy douzaine par leftamine auec vn 
étre de vin blanc , & mettez tout enfem- 
ble, faites mitonner crouftes de pain auec 
lmefme boüillon des prunes & garniffer 
lépotage,mertez grains de grenade & d’a- 
bricots confics à {ec , jus de citron & par 
tranches, 

ir. Potage d'afperges. j 

Rompez les afperges iufques au vert, 

ks palez à la poëfle aucc beurre roux, 
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mettez y vn peu de farine, apres faites les 
boüillir dans vn pot de rerre auec purée 
claire ,aflaifonnez d'vn paquet , fel, per. 
fl, lerfeuil , & vn peu de verius , & le dref. 
fez fur crouftes mitonnées, mettez vn 
petit painau milieu, & garniflez les bords 
du plat de bouts d’afperges, 

12. Potage de tailladins. 

Faites pafte auec bonne farine, eau & 
£el , l'eflendez & la coupez menué com. 
me menu lard, faites les {eicher au fourou 
dans vn baffin deuant le feu, & faites 
bouillir eau ou laict dans vn pot , affailon- 
nez de fel, vn paquet, & mettez les talli- 
dins dedans, faites les cuire à petit feuvne 
heure durant , & les dreffez fur pain tan: 
ché, rapés fromage de Milan , & gamille 
&e tranches de citron en feruant. 

13. Potage de prune del'Ifle-V'erte. 
+ Faites cuire demy douzaine de po 
mes de rainette aueceau , vn verre dei 
blanc, &vn morceau de canelle, &ftls 
prunes font en confiture feiche, faiteslé 
bouillir auec vn peu de ce mefme boüll 
lon , & les dreffez fur du mafepain , drellt 
Jes prunes par deflus, & fi c’eft de l'Ile 
Verte en confiture liquide dreffez les tot 
dc mefme, fans Les faireboüillir, matbid 
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les auec crefme naturelle, 8 ius de groi= 
feilles rouges, mettez grains de grenade, 
&femence de fucre, 

14, Potage de petites raues, 

Coupez les raues en nauets , & les fai- 
tes bouillir vn boüillon auec eau & fel, 
les pafléz à la poëfle auec beurre roux & 
fiine, puis les mettez cuire dans vn pot 
aucc au & deux cuillerées de purée, af 
Mhilonnez d’vn paquer, {el, poiure, & trois 
où quatre morceaux de pain paffe à la poël- 
le, mertez les dansle pot, & dreflez fur 
crouftes mitonnées, garniffez du mefme 
pain, & de champignons frits, & cus 
d'attichaux en ragouft. 

15. Potage de lait aux piffaches. 

Pillez vn quarteron de piftaches, Les paf: 
fez par l’eftamine auec lai&, &les mettez 
dins vn pot de verre, affaifonnez de el, fu- 
te, canelle enticre , & faires boüillir deux 
outrois boüillons , les dreffez fur du maf- 
pain ou fur du pain tranché, marbrés auec 
ls de groifeilles rouges, & garniflez de 
grains de grenade , ius de citron & pat 
tranches. 

16. Porage de laittues farcies. 

Faites farceauec oifcille, ferfeuil , . per: 

l,champignons, vne mic de pain blanc, 
O ii 
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aflaifonnez de fel, poiure, mufcade, & 
#aives blanchir les laittuës dans l’eau , &les 
farciflez, faites les cuire dans vne terrine 
ancc beurre, vne cuillerée de purée , vn 
pacquer , fel, & faites mittonner crouftes 
auec purée claire, & dreflez vos laittuës 
furvoftre pain , garniflez de champignons 
& de cus d’artichaux , ius de citron &pat 
tranches. 
17. Pesage de profirrolle. 

Faites farce anec champignons , cœit 
de lairtuës , miedepain , fines herbes, af: 
faifonnez de fel, poiure, mufcade, mc 
tez la farce dans vn plat auec beurre, xa 
peu de purée , & metrez aufli champ} 
gnons & troufles par morceaux, &c faites 
cuire le tout enfemble, puis oftez la mie 
de quatre pecits pains les faites bien fes 
cher , & les farciffez auec ladite farce, 
apres mettez les mittonner dans vn bill 
aucc purée claire, pillez demy-quarteroi 
d’amendes , vnedouzainc de champignons 
cuits à l’eftuuée , & vne mie de pain, pék 
{ez le tout par l’eftamine auec purée claire, 
y Mettez vn pacquet & citron vert , À 
le faites bouillir dreffez les quatre pains 
farcis fur crouftes mirtonnées auec'h 
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méime purée claire , & mettez volt 
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boüillon pañlé par deffus , garniflez. de 
chaMpignons , troufles , cus d ai chaux, 
tranches de citron &jus, grains de grena- 
de en feruant. 

18. Potage o Tacobine. 

Faites mittonner érouftes.de pain aec 
purée claire ; hachez vne douzaine d 
champignons , & deux cus d’attichaux,, 
femez { fur les crouftes, & y m ettez auf 
fromage de Milan rapé, couurez le plats, & 
pallez | par la poëile capres , fuine aucé 
beurre pis & vn peu de purée, &c met+ 
tez fur le potage , garniffez de citron, 

19. Potage de brecollis, 

Faites blanchir les brocollis en cau , ba- 
chez les feuilles & les paflez à la poefle 
auec beurre roux ; puis pañlez yn secicpain 
pat morceaux , & mettez cuire dans va 
pape laire, affaifonnez d'yn pac- 
quet {el , poiure, & drcffez quand il fera 
cuit fur éoulles mit Lonnécs ,; gatniflez de 
pain fric & des brocollis, 

20, Fo age de fiboulettes au lait, 

Coupez les fibouletres bien menues, 
les mettez dans vn pot de terre auec beut- 
re, quandelles feront cuites mettez y du 
lai®, affaifonnez de {el, & poiure, Gites 
k bouilli: & le dreffez fur des crouftes 
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miconnées auec le mefme potage, & le 
garniffez de pain fric. : 


21, Porage de citronilles an Lait. 


Coupez les citrouilles en dais , les pal 
{ez à la poëfle awec beurre blanc , quand 
elles feront cuites, mettez les dans vn 
por de cerre aucc lai& chaud , affailonnez 
de fel, poiure, vn paquet, fines herbes 
bien menuës , quand il fera cuit dreffez fut 
2 crouftes mitonnées , garnifez de pain 

tit. 


22. Porage de cus d'artichaux, 


Quand Les artichaux feront cuits co 
pez les par la moitié , & les paifez à la 
poéfle auec beurreroux & farine, les mer: 
tez dans vn pot de terre auec purée claire, 
ibonnés d'en paquet , & fel, fines her- 
bes bien menuës, quand il fera cuit drel 
Lez {ur des crouftes mitonnées, & mettez 
capres par deflus, 1us de champignons > & 
tranches de citron en feruant. 


ee 


Table des entrées de table pour le 
Vendredy Saintt. 


Oeufs mollets. 


Oeufs à la Milanoife falfihez, 
Oeufs au l'ailf , 


Oeufs farcis, 
Oeufs en tripe. 


Oenfs à l'oifeille, 
Oeufs au miroir, au beurre lie, 
Ris au naturel, 


Ris fricaffe , 


Crefine de ris, 
Crefine d'amendes , 


Crefine verte ; 


Crefime au naturel, 

Crefins marbree , 

Pruses de Sainête Catherine , 
Prunes de brignolles , 

Prunes de ['Ifle verte, 

Daites de Lenañt ; 
Marmellsde de prunes de FI [fle-verte ; 
Tourte de champignons, 
Tourte d'efpinars , 

Tourte de crefme d'amendes, 
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Tourte de piflaches , 

Tourte de troufies, 

Tourte de morilles, 

Tourte de mon[étons ; 

Tourte de prunes, 

Tourte de crefme, 

Tourte de franchipanne , 

Tourte de franchipanne couuerte , 
Gateau fenilleté, 

Gateau d'amendes ; 

Petits paflez , 

Tourte de crefine verte, 
Riffolles de mouferons, 

Tourte de befles-ranes , 

Pajte d'amnendes frite, 

Paffe de citron frite, 

Pafte de piffaches frite, 

Palle de crefme frite, 

Rifolles de citron, 

Afperges au beurre blanc, 
Afperges fi ricaffèes à à la crefne;, 
Obellons au beurre roux, 


Afperges j fricalfees au beurre roux 


Omnelette de citron, 
Omelette de champignons, 
Onnelette de piffaches, 

Beurre d'amendes an naturcl, 
Beurre d'amendes rouges 
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D Beurre d'amendes Verte , s£ 
Gellee de citron, s2 
Gellée de grenade , 5; 
mn Blanc manger d'efpage, 54 
Gellée verte, $5 
Gellée iaune, «6 
Baignets d'abricots, s7 
Baignets de pommes, 53 
Baignets de pri $9 
Paignets de cerifes ä oveille, 60 
Baignets de coins confits , GE 
Baignets de piflaches lifées, 62 
Baignet de groifeilles rouges cor fites, "163 
Baigners de grains de grenai 3 : 64 
He ets de from age de Mila 6$ 
Pafience empaliée , 66 
Solles-artificielles , 67? 
Efpinars einpafrez frits 68 
Bouroche empafee frire, 69 
Panets emp flex. fritss 70 
Salfifis fries : 72 
Saififis an beurre blanc, 7à 
Salfifs au beurre roux, 7 
Chernis frits, 74 
Cheruis an beurre 6lanc, - 
Efcrefonnaire frit , 76 
Efcrefonnaire au beurre blanc, 77 
Eféref onnaire am bthrre roux» 73 


O vj 
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Carotes jannes aubeurre roux, 79 
Beffes ranes an beurre roux, 80 
T'anpinambours an benrre roux, 8: 
Citronilles én melon, 82 
Citronilles au beurre roux , $; 
Citronilles 4 la crefme ; 4 
Champignons frits, 85 
Champignons fricaffez , 86 
Champignons en cafferolle , 87 
Champignons Jhr le gril, 88 
Champignons farcis , 89 
Champignons à la crefine, 90 
Monférons en ragouf , ol 
Morilles en ragouff , 92 
Morilles frites , 93 
Morilles farcies , 4 
Tronfles au vin & fl, 9$ 
Tronfies à La braife, 96 
Troufles en ragoufl ; 97 
Creffes à la Florentine , 93 
T'artellettes d'amendes picquees de pignens,99 
Petits pallez à l'Effagnolle , 100 
Salade de grenade, Jot 
Salade de citron , 102 
Salade d'orange bigarades , 107 
Salade de capres , 104 
Salade d'orange de Portugal , 10$ 


: Salade de concombres an vimaigre, 306 


Salade de 


Lastruës farcies, 


Pois paflez, 


Saugrences de pois 
Baignets de violettes , 
Crefme de pois verts, 
Omelette de framboifes , 
Omelette anec fines herbes, 
Omelette à La crefme , 
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Salade d'afperges, 

Salade d'efirefonnaire, 

Salade de pourpier , 

Salade de laituës , 

Salade de sé de Maftdoine, 
rocolis , 

Salade d'obelen, 

Salade de capres an fücre , 
Salade de ranes, 

Raïfins de Damas empañlez © frits, 
Artichoux au beurre blanc , 
Beurre de V'amvre, 

Cheruis fricaflez , 

Poupelains de Flandre [ans œufs, 
Roffies à l'hypocras k 

Roffies aux pommes , 

Roffies au beurre, 

Pommes au beurre , 

Hachis de champignons, 

Laittuës au beurre blanc, 


107 
103 
109 
119 
x11 
112 
H3 
114 
115 
116 
117 
118 
118 
120 
121 
122 
123 
124 
12$ 
116 
127 
128 
129 
130 
131 
132 
133 
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Nañtil Iles fricaffées , 135 
Riffolles d'efpinars , 136 
Artichaux frits, B7 
Cus L'ART en baignets, 138 
Ragouf d'artichaux au entre roux ; 1j9 
Efpinars fricalfex , 140 
Roffies an fromage de Milan, TA 
Petits paftez de troufles , i42 
Carottes rouges au beurre roux , 143 
lanc manger frit, 144 
Brocollis au beurre roux , 14$ 
Kanes cuites au fromage , l4 
Anchois frits , 147 
Fromage fondu, 148 
Pate Jéringuée 5 149 


Methode pour bien apprelter Les entvess 
de Table pour leVendredy Saintt, 
dont la table eft cy-deuant. 


1. Oeufs mollets falfifiez. 


Pour faire vne douzaine d'œufs, faite 
£onfommer trois chopines de laiét vou 
pur, en le mouuant aucc vne cuilliere de 
bois ou vn roulleau fur le feu, dans. vné 
scirine ou vn poëflon d'argent ; cftant 1e* 
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duit à vne Chopine, tirez en la tiercepartie 
dans vn plat à part, & les remertez fur le 
feu auec crefme deris, & vn peu de faffran, 
& le faire vn peu efpaifly en le remuant , 
eftant vn peu ferme, faitesen comme des 
jaunes d'œufs lenombre que vous aurez 
à faire, tenez les toufoursticdes ,-du refte 
du lait cuit vous remplirez à peu pres 
les coquilles d'œufs que vous aurez ou- 
uerts, comme vn œuf que vous voudriez 
manger , faut lauer les coquilles & les 
couronnes des coquilles aufli ; & mettre 
les faunesque vous autez faits’, les venir 
chauds dans vn baffin , les ranger {ur vne 
feruiette fréflée, & les couurit d’vne autre 
baflin , & quand vous voudrez feruir rem- 
plilez lefdites coquilles de crefme d’a- 
mendes bien claire, ou de crefme de lait 
fans cuire , puis les remetrez fur vneautre 
feruiete freffée , que le tout foit bien 
chaud , & mettez eau de eur d'orange par 
deflus en feruant. 

2. Oeufs à la Milanoife falfifiez. 
Amy Leéteur , vous trouuerez icy la 
compoltion en general, pout faire les 
œufs artificiels que i’expole-en ce Trait- 
té, attendant que ie le deduiray en par- 
ticulier, en leur donnant legouit & la fa- 
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çon plainement. Vous vous fouuiendrez 
s’il vous plaiit, debien faire le corps, qui 
contient la meilleure partie de certe com- 
polition. Voicy la méthode pour le bien 
faire. 

Prenez deux pintes de lai auec trois 
auarterons d’amidon ou fleur de farine, 
faites ve crefme paltifiiere , affaifonnés 
defel, eftantcuite tirés en la tierce partie 
dans vn plat, mettés-y vn peu de faffran, 
puis remués le tout enfemble eftant 

chaud , en faites tas d'œufs dans des 
demy coquilles d'œufs, Les moüillés aucc 
eau ou de vin blanc, de l’autre partie vous 
en remplirés des coquilles entieres que 
vous aurés lauées; cftant froide , vous ti- 
rerés Les blancs entiers & les jaunes aufh, 
ferués vous-en en ce que vous voudrés, 
les faites frire en beurreaffine, &cles fer- 
ués aucc jus de groifeilles pour fes > Gate 
nillés de grains de vetjus confit, grains de 
grenade, “efcor cede citron, eau de {enteur, 
& ferués tout chaud: 
Oeufs au lait. 

Prenés du laid cuit , crefme d’amendes, 
marmellade d’abricots , meflés letouten: 
femble, &cle mettésauec beurre fur vne 

afietce fur vn petit feu , puis mertés la 
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compoñtion des œufs fur l’affiette ,& 
mettés vn couuercle de tourtiere auec du 
feu, faites luy prendre couleur comme à va 
flin de lait, & ferués auec leur d'orange & 
fucre. 

4. Oeufs farcis. 

Fendés les œufs ; apres auoiroftéla 
coquille, auec vne cuillere d'argent creu- 
{es les moiriés des œufs, faite farce auec 
oifeille ; fines hetbes , champignons, 
aflaifonnés de fel, poiure , mufcade , & la 
faites cuire dans vn plat auec beurteeftant 
cuire , mettés fur vne aflette creufe & 
dreffés les blancs des œufsartificiels fur 


voltre farce, & paflés les iaunes par la poë- 
lebien farinés , & en gatniffez les bords de 
l'afliette, mettés ius de citron en feruanc, 


5. Oeufs entripe. 


Fendés les œufs & les viudés comme 
deflus , les rempliffez des iaunes , les cou- 
pez encore en long , les farinez & les fai- 
tesfrire en grande friture, puis les dreffez 
furyneaffiette, faites ragouft auec beurre 
toux, fines herbes , champignons cuits, 
&hachez, (et, poiure , mufcade, vinaigre 
tofart , ou à l'ail, &quandi vous voudrez 
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feruirle ragouft { fur vos œufs, garnil (lez de 
pain frit, p Der fil & champignons frits, 


| 6. Oeufs à loifêille. 


Faites amottir oifcille auec beurre, fi 
boules, fines herbes , affaifonnez de fel, 
poiure ,; mufcade : fendez les œufs & les 
vuidez , » puis les remplifle z des jaunes, êc 

HUE T les dreffez comme d’autres œufs le iaune 
en haut, feruez les bien chauds, & mettez 
jus de champignons en feruant , ganiflez 
de champignons frits 

7. Oeufs au miroir an beurre lie. 

{l Pillez de la mefme crefme que vous at 
E he rez fait pour vos œufs , auec vn peu dt 
A beurre, & la faites cuire fur vne aflierte 
HA aucc vn peu de beurre affiné, faites qu'ils 
| contiennent tout le fond de l’affictie, cou- 

| urez d’vn couuercle de touttiere-, auet 
feu, quand vous verrez que la crefme s’afs 

| | fermira oftez la du feu, & faites dix où 
douze place auec vne cuilliere d’atgent, 
& remphflez les places auecdes jaunes fal: 


de: | cifiez, ce qu’eftant fait, faires beurre lié 
{ auec vn file etde vinaigre, fincsheabes vies 
) a | menués , (el = poiure, TES ide 5 & qua and 
1 | vousvoudrez feruir mettez {ur vos œufs 


tout chaud, 
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8- Ris au naturel. 

Apres auoir bien mondé voftre ris, lauez 
le bien ancc eau chaude, & le féiees fei- 
cher au four, ou deuant le feu, & le met- 
tez auec äblaté boïullant, & qu’il cuife à 
petit feu , quand'il fera enflé efcrafez-le 
auec vne cuilliere de bois,remettez du lait 
boüillant , affaifonnez de {el , & metrés{u- 
cre en feruant, & le tenés fur des cendres 


chaudes. 
9. Ris fricaffe. 
Fricafles de ce mefine ris auec beurre 


toux , aflailonnés d: fel , poiure, mufcade, 
&garniltés de pain fric, 


Autre fagon de ris fricaffe auec facre. 


Fticaffes Le risaucebeurte roux , & laf- 
failonnés de fel, canelle, fucre, le garhife 
fes de baignets de prunes de | brignolles, 
mertés fucre & cau de fent cur, 


10. refine de ris. 


Paffés du mefme ris par l’eftamineauce 
hi&, & le faites cuire à petit feu, enle 
MmOuuant auec vne cuilliere ; eftant-cuit 
ferués le auec fucre & eau de fenteur, Gar« 
niflés de grains de grenade, 
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1. Crefine d'amende. 
Pillez les amendes & les pallez par l'eftx- 
mineauec du lai, & les faites cuire inf. 
ques à ce qu'elle foit bien liée, aflaifonnez 
+3 defel, fucre & eau defleur d'orange, en 
feruant garniffez de grains de grenade, 


| fs 
L + 12, Crefine verte. 
: 


Î 11 faut pour faire certe crefime piller Feuil. 
lesdebetres, &en prendre le ius bien ner, 
ÿ} faices le cuire auec vn peu de fucre & ca- 
nelle, iufques à ce qu’il foit en firop, & le 
meflez auec de la crefme d’amendes où au- 
dE tre, garniflez de citron & fleur d'orange, 


| 
| 
| 
| | 33. Crefine an naturelle  cnite. 


Mettés de bon laiét dans vne terrine & 
nu le faites confommer iufques à la tierce par- 
tie fans autre chole, & la ferués auec fucre 
& cau de fanteur , garniflés la de grenade. 


14. Crefine marbree. 


Vous pouuez maibrer la mefine crefme 
au naturel , en y mettant quand elle fera 
| dreffée us de groifcilles par deffus , & la 
- feruir. de melme. 
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15. Prunes de Saintte Catherine. 

Lauez les prunes, les faires cuire dans 
va petit pot auec vin blanc & fucre, que 
le ius foit court en feruant. 

16. Prunes de brignolles, 

Faites les cuiretoutdemelme, ouaucec 

de l'eau, & les feruez à peu de ius. 
17. Prunes de l'Ifle-V'erte. 

Faites cuirede mefme les autres, &fer- 
ués de mefme. 

18. Dartes de Leuant. 

Oftez le noïau des dattes, les faites cuire 
aucc vin blanc & fucre, vn peu de canelle, 
ferués à peu deius , mettés ius de citron &c 
facre en feruant. 

19. Marmellade de prunes de l'Ifle-Verte, 
Quand elles feront cuites paflés lesauec 
leurius, & y mettez vn ins decitronenles 
faifant mitonner fur vn peu de feu , lors 
que vous verrés qu’elles feront vn peu 
liées dreffes les fur vne aflietre , mettés 
eau de fenteur , & garniflés de grains, de 
grenade. 
20. Tourte de champignons. 
Coupés les champignons par mor- 
ceaux, Îles mettés en.pafte fine, affaifon- 
nés deel, fines herbes , poiure, mufcade, 
ya paquet d’affaifonnement, beurre, la 
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couurez de La mefme pafte, & la dorezauec 
lai@ & beurre fondu , quand elle fera cuite 
pafñfez vn peu de farine parla poëlle anec 
beurre roux, vn ius de citron , & mettez 
dans votre , toutte en feruant fouuenez 
vous d’ofter lepaquer. 

21. Tourte d'efpinardi. 

Faites blanchir les efpinars auec eau 
boüillante, {ccouez les & les hachez bien 
menus , affaifonnez debeutre, {el , canel: 
le, fucre , efcorce de citron rapée ou pile 
Ice, & faites pafteauec farine , beurre ; vin 
blanc , & {el , & la bardés , dorés la de 
mefme l’autre , mettés fucre & fleurd'o- 
range en feruant. 

22. Tourte de crefme d'amendes. 

Metrés vn peu de beurre fondu parmy 
la crefme d'amende, canelle pillée, fel . 
efcorcede citron rapée, & faites : bb 
bien deliée de pate fine, mertés v Re 
me, la faites cuire fansla couurit , puis 
ferués auec cau de fenteur & fucre. 


23. Tourte de piflaches. 


Pilléz des piftaches auec vn morce: 
d’efcorce de citron, vn peu de fucre , af- 
failonnés de canelle, fel beurre, & mét- 
tez [ur yne abbaifle bibi deliée de palte 
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fine ,nela couurez point , ferués aucc fucre 
& cau de fenteut. 

24. Tourte de troufies. 

Coupez les troufles par tranches , & 
les rangez fur vne abbuille bien dcliée, 
paffez beurre par la poëfle auec vn peude 
farine, fincs herbes hachées menues, vne 
fiboule enticre , puis mettés le coutdans 
la rourte, affaifonnés de fel, poiure, mu£ 
cade, & nela couurés point; mettes jus 
de citron en feruant. 

25. Tourte de morilles. 

La tourte de morilles fe fait de mefme 
que celle de champignons, vous la pou- 
ués feruir de mefme. 

26. Tourte de moufferons. 

Mettez es-mouferons dans vne palte 
fine , aflaifonnés de fines herbes hachées 
menu, fel, mufcade, vne fiboule enticre, 
que vous cirerez en feruant, couuxezla 
& mectez yneliaifon en feruant,& vnius 
de citron. à 

27. Tourte de prunes. 

Faites vne abbaifle dans vne tourttiere 
aucc pafte fine, rangez les prunes de bu 
gnolles , apres les auoir lauecs, aflaifonnés 
de fucre, canelle pillée, & la couurez par 
bandes, dorés la, & la faites cuire, à des 
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my verre de vin blanc, ferués auec fucre; 
&cau de fenteur, 

28. Tourte dè crefme. 

Prenés crefme paftiffiere & la-meflés 
aucc vn morceau de beurre , aflaifonnés 
de fel, canelle, fucre , efcorce de citton 
rapée, mettés la en pafte fine fans con. 
turir,, faices la cuire & la erués auec fucre, 
& eau de fenteur. 

29. Tourte de franchipanne. 

Pillés vn quarteron de piftaches , vn mot: 
ceau d’efcorce de citron | meflés le tout 
aucc vn peu de crefme naturelle, & de 
beurre ; puis mettez tout dans vne abbail- 
fe de mafepain cuite, faites chauffer le 
tout enfemble, & mettez fucre, &fleur d'o: 
range, & la pelle du feu rouge en feruant: 

30. Tourte de franchipanne counerte 
Faites pafte auec eau & fel, qu’elle foit 
vnpeu mollette, tirés laauec vos mains, 
mettez la premicre abbaiffe au fond dela 
tourtiere bien deliée, & la mouillés de 
beurre fondu continués iufques à Gx'ab« 
baifles , & y mettez de la mefme compo: 
tion que la precedente, la couurés de pas 
fte feuilletée, dorés la de lai& & beurre 
fondu, mettez fucre & eau de fenteuren 
fecuant. 
31. Gateah 
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31, Gateau feuilleté. 
Cette piece eft de la boutique d’vn pa= 
ftifier. 
32. Gatean d'amendes. 


Le gateau d’amendes eftauffi au paftif. 

fier, ic ne le mets que pour memoire, 
33. Perirs paffez fenilletez. 

Faites pafte feuillerée auec eau & farine, 
qu’elle {oit molle, faites en abbaifle 8e 
mettez la moitié de beurre bien manié, 
l'eftendez & la pliez cinq à fix fois, laiflez 
la repofer vne ou deux heures, hachez 
champignons , fines herbes , aflaifonnez 
de beurre, fel, poiure, mufcade, vn peu 
decrefme naturelle, faites en petits paftez, 
souurez les de la mefine pafte, les dorez à 
l'ordinaire, &les faites cuireà petit feu, 
metrez ius de citron en feruant, 

34. Tourte de crefie verte. 

Tirez le ius de feuilles de poirée & le 
faites cuire auec fucre , vn peu de canelle, 
fl, cfcumez le, puis le meflez auec cref= 
me de piftaches, & la pallez fur le feu, 
mettez la en pafte brifée bien deliée, & la 
fites cuirefans couurir, mettez grains de 
grenade, eau de fenteur & nompareille es 


feruanr. 
P 
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33. Riffolles de monffirons, 

Faites cuire les mouferons auec beurte, 
fines herbes , vn pacquet , el, paiure , 
mufcade, vn jus de citron , vn peu de fa. 
sine frite , & en faites des riflolles aucc 
pafte fine & bien deliée, paflez les en 
grande fitute , mettez jus de citron en 
feruant, 


36. Tonrte de beffes-ranes. 


Faites cuire les beftes-raucs dans vn 
four , les pillez dans vn mortier , faites les 
cuire dans vn plat d'argent auec vn verre 
de vin blanc & fucre , affaifonnez de ca- 
nelle, vn peu de fel & debeurre, puis mou- 
uez auec vne cuilliere d’argent,cftant cuits 
mettez les en pate fine, faites les cuite 
fans couurir , mettez eau de fenteur mul 
quéc & fucre en feruanr, 

37. Paffe d'amendes frites. 

Mettez tremper vn morceau de leuain, 
auec du lait chaud, vn peu de {el, & le 
maniez & le paflez par l’eftamine ; faites 
pañte auec ce latét qui foir à demy claire, 
meflez auec amendes pillées , faites cuire 
dansvn poëflon en la remuant , tirez la à 
demy cuite, eftanc froide filez la comme 
vous voudrez , & faites frire-en beurfe af 
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finé, metcez fucre, eau de fenteur en fer- 


uant. 
3S. Pañle de citron frite. 

Vous pouuez faire pafte de mefme que 
celle d’'amendes , en y mettant citron vere 
& confit bien rapé ou pillé, &la frire de 
ricfime. 

29. Paffe de piflaches frite. 

Faites paite de piftaches de mefme que 
celles d’amendes | mettant piftaches au 
lieu, &ne la faices pas tant cuire d'autant 
que les piftaches fonc beaucoup plus fc£. 
ches. 

40. Crefme frite. 

Prenez dela crefme pauifliere, la coupez 
par tranches, faites vne paftebien claire, 
trempez-là dedans & la faites frire en gran - 
defricure, mettez fucre &c eau de fenteur 
én feruant. 

AT. Riffiolles de citron. 

Coupez efcorce de citron bien menuc, 
lmettez dans vn plat auec vn' peu de vim 
blanc, & fucre , aflaifonnez de canelle , 
morceaux d’abricots verts, &-meurs cou= 
pezdémefme, citron verc rapé, &c faites 
iffolles en pafte fine, dorez-les & les faites 
cuire dans le four , mettez fucre & cau de 
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42. Aÿherges au beurre blanc. 
Faites vn beurre lié auec vinaigre ,{e, 
mufcade, quand les afperges feront cui- 
resen l’eau & fel , dreffez les, & mettez la 
fauce. 
43. Afpergesfricalfces à la crefine. 

Rompez les afperges & les-fricaflez en 
beurte blanc , affaifonnezde fel.,. & mul 
cade , cftanc cuites mettez y de la crefme. 

44. Obelons aubeurre roux. 

Faites cuire les obelons comme les af: 
perges , & faites fauce auec beurre roux, 
vinaigre , fel & mufcade. 

45. Afperges fricaffees au beurre roux. 

Fricaflés les afperges auec beurre roux, 
affaifonnés defel, poiure , mufcade, fines 

Herbes ,vne fibouletteentiere , vn peuds 
farine frire ; & vinaigre. 
46. Omnelette de citron. 

La compolition de cette omelette peut 
feruir pour routes , obferuant la Façon de 
chacune. 

Faites pafte auec farine, vin blanc;kit, 
£el beurre, & vous en ferués quand vous 
En aurés affaire. Pour celle- cy pillés el: 
gorce de cixron confite , & meflés aut 

vne cuillicrée de ladite pafte, &cen faires 
vae omelctre dans la poëfle, auec beurts 
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blanc , faites cuire à perit feu , feruez auce 
fucre , grains de grenade , & eau de feu 
teur, 

47. Omelette de champignons. 

Faites omelette auecla mefme pañte 
quand elle {era cuite pliéslà en triangle, 
& mettez vn ragouft de chamfionons par 
deflus, jus de cicion & par tranches, 

43. Onelerte de piffaches. 

Pillez piftaches, les mettez autc vne 
cuillerée de paite, és vne demy cause 
de crefme au naturel, & faites omelette,.& 
la faites cuireà petit feu, mectez y debon 
beurre, feruez auec fucre & cau defenreur, 
& grains degrenade, 

49. Beurre d'amende au naturel. 
Pillez va quarteron d’amendes aucc trois 
quatterons de beurre & vn quarteroh 65 
demy de fucre, le tout bien pillé, paffez le 
par vne coille de crain, ferucz auec eau de 
fenteur. 
so. Peurre d'amendes ronges. 

Meflez ius de groifcilles rouges dansle 
beurre d'amce Ades. % c le pafez comme lau- 
tre, feruez de mefine. 

st, Beurre d'amendewerte. 

Tirez ius de poirée, & le faites cuire 

aucc fugre, méflez encore auec lemefme 
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s2. Gellée de citron. 

Mettez deux liures de rapelure de cerf 
dans vn pot de verre auec deux pintes de 
vin blanc, & deux pintes d’eau, & faites 
que le tout deuicnne à demy-feftier , ffai- 
fonnez de fucre, jus de citron, canelle & 
eloux , & la pañlez dans la chauffe, vous la 
pouuez clarifier à l'ordinaire. 

s3. Gellée de grenade, 

Mettez de la mefme gellée dans vn bal 
fin auec tournefol , ou jus de grenade , & 
{a paffez , mettez grains de grenade. 

$4. Blanc manger d'efpagne. 

Pañfez des amendes pillées aucc la mefme 
gellée que vous ferez de blanc manger, 
mettez mufque. 

55. Gellee verte. 

Vous trouuerez dans les entremets gras 
le moyen de faire la gellée verte, mais à 
celle. cÿ mettez muque, ambre, & eau de 
fenteur. 

56. Gellée jaune. 
Vous ferez auec la mefme 
ÿ mettant vn peu de faffran, 
7. Baignets d'abricois. 

Faites Vne palte auec farine , leuain, li@, 
& vin blanc , affaifonnez de {el , & qu'el- 
le foit de bonne façon, ny trop claire ny 
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trop cfpailfe, laiffez la vn peu repofers & 
trempez des abricots en confiture fiche, 
& metrez cuire en beurre affiné , feruéz 
auec fucre & eau de fenteur. 

58. Baignets de pommes. 
Faites baignets de pommesauec la mefe 
me palte , & faites cuirede mefme. 
so. Baignets de prunes: 
Faites cuire prunes de brignolles des 
my, & faites baignets auecla mefme pa: 


60. Baignets de cerifes 4 oreille. 


Trempez cerifes à oreille dans [a mefme 
palte, paflez à la poëfle, & les {eruez de 
mefme, 

Gr. Baignets de coins confits. 

Coupez les coins par petits morceaux, 
& faites baignets auec la meme pañte, & 
les feruez de mefme. 

62. Baigners de piffaches liffees. 

Prenez vne cuillerée de la mefme pañte, 
la battez aucc vn peu de farine pour l’et- 
paillir , & faites baignets aucc des pifta- 
chés , & les fcruez aucc eau defenteut , & 
fucre mufqué. 

63. Baigners de groiféslles rouges confites. 

Vous pouuez faire des baignets de 
P üi] 
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groifeilles rouges aucc la pafte des bai. 


gnets de piftaches, & les feruir de mef- 


me. 
64. Baignets de grains de grenade. 

Les baignets de grains de grenade fe 
font de la mefme pañte que les baignets 
de groifeilles , les enueloppant dans la pa- 
fte comme les gtoifelles, & prendre gar- 
deàla cuiffon qu’elle foit bien faite, fer- 
uez auec fucre mufque. 

65. Baigners auec fromage de Milan. 

Coupez le fromage par tranches de la 
grandeur d’yne prune de b ignolles, & 
ke trempez en pate claire, faites les frire 
en grande friture, & les (eruez fans lucre, 

66, Feuilles de patience en paf. 
Trempés les feuilles de patience en paite 
claire, & les faites frire en grande friture, 
mettez fucre & eau de fenteur. 
67. Soiles artificielles. 

Pillez laittances de carpes dans vn mor. 
tier , faites le moulle d’vne folle auec pa- 
pier, mettez ydu beurre fondu, & met- 
tez les laitres dedans, empliflez tout le 
contenu du moulle , & les apropriez bien, 
quand elles feront faites, mettez les cuire 
dans vn fouräpaftez, cftant cuits oltez 
le papier ; les farinez ou les paffez en palle 
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M claire, & les faites frire en grande friture, 

D fcruezles auec oranges ou citrons , & pers 

fil frit, 1 
Autre façon. 

Faites les mefmes moulles de papier , les 
beurrez auec beurre chaud, quand le beur 
refera froid mettez y vne pafke elaire , que 
vous aurez faites aucovin blanc, farine, 
fel, & fromage de Milan rape , faites cuite 
de melime les autres, eftant cuites fendez, 
Jes par le dos & les farinez auant queles 
fire , & leur donnés bonne couleur, 9:t= 
nillez de perfil frit & oranges. 


68. Efpinars empajlez frits 
Faites blanchir les cfpinars dans l’eau 


bouillante, coupés les tiges & les pou- 
drez de {el & poiute , metteztrois ou qua= 


tre feutlles enfemble & les trempez dans” 
la mefme pafte des folles contré-faites,, 


&les faites frire, feruez fans {ucre. 
69 Feuilles de bonroche empaffées frites: 


Poudrés les fucilles de bouroche d’vn? 


peu de fel, fucre, &: canelle pillé:, Pvne- 


apres l'autre, trempées dans-vne bonne: 


pafte, & les frifés en grandefriture, mec: 
tez.fucie , K cau de fenteur mufquée, 
P:v 
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70. Panet Sempalec frits. 

Ratiflezles panets & les faites As , 
quand ils feront cuits paffez les dans la pa 
fte claire, & frizez en bonne friture. 

71. “Salfifis frits. 

Farinez les falñfis, eftant cuits M8&les 
faites frire, feruez auec orange & pai- 
pre. 


72. Salfifs an beurre blanc. 


Quand les falfñfs feront cuits dans 
Peau & fel, faites fauce liée auec beurre 
blanc, vinaigre, fl, mufcade , ou poi- 
urc. 

73: Salfifis an beurre roux, 

Coupez les {alñfis par rouelles, les paf 
fez à la poëfle auec beurre roux, affailon: 
nez defel, poiuremufcade, AS herbes, 
vn peu de farine frite , & vn filet de vinai- 
gre, en feruant, 

74. Chernis frits, 

Qand les chetuis feront boüillis , fari- 
nez-les.ou les paffez par la pañte , & faites 
frire , feruez au vinaigre & poiure. 

75- Cheruis au beurre blanc. 

Apres que les cheruis feront cuits. oftez 
la peau , &ies mertez au beurre lié, auec 
poiure , vinaigre & {el, 
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76. Efcrefonnaire frits. 


Ÿ Ratiffez lefcrefonnaire auant que le fi= 


re cuire, mettez le dans vn chaudron où 
poëflon auec eau, fel,.vn peu de beurre, 
laiflez le cuire vn peuplus que les afper- 
ges, eftant cuit farinez letout fortant de 
Veau & lefaites frire, feruez auec vn peu 
de beurre roux , vinaigre & poiure. 
77. Efcrefonnaire au beurre blanc. 

Quand il fera cuit mangez le au beurre 

lié comme les afperges. 


78, Efcrefonnaire an beurre roux. 


Dreffez le , faites fauce auec beurre 
toux, farine fiitte. fines herbes ; afailon- 
nez de {el, poiureblanc, & vinaigre, où 
orange. 

79. Carroties jaunes au beurre roux. 


Eftant boüillies coupez les par tranchcs, 
& les fricaflezen beurreroux, afluüfonnés 
de fel , poiure, fines herbes, vn peu de fa= 
tine frite , & vinaigre. 


. 8o, Befles-raues au Genrrè roux. 
Appreftez les beftes-raues , comme Les. 


cartes , & (eruez de mefme. 


an: | 
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81. Topirambonrs au beurre roux. 

Oftezla peau cftans bouillis & les fri- 
caffez au beurre roux , mettez fines herbes 
{cl , poiure & vinaigre. 

S2. Citrowillesen melon. 

Coupezles citrouilles par tranches bien 
deliées & les poudrez.defel dans vn plat 
auec vinaigre, eftant bien trempées fari- 
nez les ouies paflez en pafte claire, &les 
faites frireen grande friture, metzez lucie 
& eau de fenceur en (cruant. 

83. Citrokalles au beurre roux. 

Coupez. la de mefme , &la fricaffez en 
beurre roux , mettez y fines hcibes, vn 
paquet, fel, poiure, & vn filer de ver- 
ius, 

84. Citroñilles à La crefine. 

Coupez citrouilles par dais & la fricaf. 
{ez auec beurre blanc, affaifonnez de fel 
& poiure , mettez la crefme en feruant. 

85. Champignons frits. 

Faites les bouïllir vn bouillon en peu 
d’eau, poudrez les apres de fel, poiure, 
farine , & les faites frire, merrez perlil 
frit. 

86. Champignons fricalfez. 

Coupez les par morceaux & les fricaflez 
auec beurre blanc aflaifonnez de fines 
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herbes, fel , mufcade,vn pacquet , vn peu 
de farine frite, & vn peu depurée, citron . 
vert , & les faites mitonner à petit feu ; 
mettés ius de citronen feruant. 

87. Champignons en cafferolle. 

Mettez vos champignons dans vne 
tourtiere auec beurre, aflaifonnés de fel , 
fines herbes , vne fiboullette entiere, 8 fais 
tes cuire à petit feu, cftans cuits faites vne 
fauce liée auec farine cuite, & vn jus de 
citron , meflés cout enfemble, & mettés 
poiure blanc, 

88. Champignons fur le gril. 

Ne pelez point les champignons , em- 
brochez- les en vne lardoire ou brochere , 
mettez y fel , poiure blanc , fines herbes 
bien menuës, & beure, puis faices cuire 
a petit feu , mettezjus de citron en fer- 
uant, 

89. Champignons farcis. 

Faites farce auec champignons ; oifeil- 
le, fines herbes, mie de pain trempée au 
pot’, affaifonnez de fel, poiute , mufcade, 
&beurre, les faites cuiredans vnerourtie- 
re auec beurre, vn pacquet, & vn peu de 
citron vert, quand ils feront cuits liés la 
fauce aucc farine fiice ; jus de citron & 
poiure blanc en feruant. 
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90. Champignons à la crefme. 
Coupés les par morceaux & les mettés 
dans l’eau, fecouezles & les faites cuire 
dans vn petit pot ou plat auec beurre 
blanc, mufcade , vn pacquer , el, eflant 
cuits mettés dela crefme naturelle. 


ot. AAouferons en ragouli. 


Vous pouuez apprefter les mouferons 
comme les champignons, hors que vous 
y mettrez, s'il vous plait, vn peu de fines 

eibes hachées , & farine frite ,ou crefme, 

p2. Morilles en ragoufi. 

Metrezles morilles enquatre ,les pal- 
fez à la poëfle auec beurre blanc affailon< 
nez de fines heïbes; vn pacquet , fel, poi- 
ure, mufcade , farine frite , vn peu de pu- 
rée claire, vn morceau de citron vert ;& 
les faites cuire fur vnrechaux, mettez vn 
jus de citron en feruant. 

93. AMorilles frites. 

Lauez bien les morilles & les mettez en 
deux dans vn por auec beurre & vn peu 
de purée claire, quand elles feront amor- 
ties poudrez les de fel, farine, & poiure, 
êx les faires frireen bonnefrirure , feruez 
auec ver fl frit. 
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94. ALorilles farcies. 

Faites farce auec morilles ,oifcille, f- 
nes herbes , mic de pain trempée au pot 
affaifonnez de fel, poiure & mulcade, 
farciflez les, les faites cuire dans vnetour- 
ticrcauec beurre, vn paquet d’affaifonne- 
ment, quand elles ferontcuites liez la fau- 
ce auecfarine frite, mettez ius de citron 
ou verius de grain en feruant, 

95. Trouflesan vin & fel. 

Faites les bouillir vne heure auec vin; 
fel, & vne feuille de laurier, & les fcruez 
dans vne feruierte pliée. 

96. Troufiesala braife. 
Fendez les, puis les mettez dans vn pa- 


pier mouillé auec fel & poiureblanc , dans 
vne braifc moderée, feruez aucc poiure 
blanc. 


07. T'roufles en ragçouff. 

Coupez les troufles par morceaux apres 
les auoirmondées, les faites cuire dans vn 
plat auec beurre blanc , affaifonnez d’vn 
paquet ,fel,vn peu de citron vert & vne 
chopine de vin blanc, elles ne veulent 
guerc cuire, liez la fauce auec farine frite, 
ê& ius d'orange ou de citron. 

98. Crefp: a la Florantine. 
Faites pale auec leuain , lait, vin blanc, 
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farine, & fel, & la laiflez repofer fut les 
eendres chaudes , quand vous voudrez 
vous en feruir , meflez y vn peu de crefme 
naturelle , flez la pafte dans la poëfle auec 
bonne friture bien chaude, feruez en py- 
ramide & metrez jus de groifeilles rouges 
& fucre mufquéen feruant. 
99.T artelettes d'amendes picqnces de pignon. 

Pillez des amendes, & cn faites pate 
atcc fucre & eau , que vous ferez cuire 
vn peu dans vn poëflon en la mouuant 
aucc vne cfpatulle , quand vous vertez 
que la paîte fera maniable otez-là du feu, 
cftant froide dreflez les tartelettes à l'or- 
dinaire, & les faites cuire dans vn four, 
remplillez les apres de crefme cuite , & 
vn peu plus forte qu'à l'ordinaire , donnez 
leur couleur aucc la: paifle rouge. Vous 
pouuez tirer les germes des pignons en- 
tisrs, & les mettre en eau fraifche , quand 
ils feront efpanoïüis picquez en Les rarte- 
lettes , feruez aucc cau de fenteur & fucre 
mufqué. 

100. Petits paltez à l'Efpagnolle. 
Coupez menu abricots fecs , feriles à 

ereilles, efcorce de citron, raifins de Co: 
rinthe, prunes dates ,'& les faites bouillir 
va quart - d'heure aucc-vn peu de vin 
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blanc, fucré , canelle pillée , eftans cuirs 
meflez-y vn peu de crefme cuire &iusde 
citron , puis faites petits paftez dans de 
petits moulles auec pafte fciullerées , dorez 
les à Pordinaire , eftants cuits feruez auec 


fucre & cau defenteur, 


Amy Lecteur ie mets icy des Talades, 
feulement pour vous faite fouuenir qu’en 
cc iouc on en doit beaucoup feruir, mais 


c'eit vas affaire d'office, 


Salade de grenade, 


Salade de citron, 


salade d'orange bigarades, 


Salade de capres’, 

Side d'oranges de Portugal, 
Salade de concombres au vinaigre, 
Salade d’afperges , 

Silade d’efcrelonnaire , 

Salade de pourpier, 

Salade de laittuës, 

Salade de perfil de mafcdoine, 
Salade de brocolis, 

Salade d’obelon, 

Salade de capres au fucre, 
Salade de raues, 


ain 
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116. Raifins de Damas en pale G* frits. 

Vous pouuez pañler raifins de Damas 
auec la pafte de baignets, & grains de 
grenade, & les feruez de mefme aucc fu- 
cre & eau de fenteur. 

u7. Artichanx au beurre blanc. 

Quand les artichaux feront cuits oftés 
enle foing , puis faites fauce liée aucc 
beurreblanc, fel , mufcade, & vinaigre. 

n8. Beurre de Vanvre. 
19. Cheruis fricalfez. 

Coupés les cheruis par ruëlle, affaifon- 
nésdefel, poiure , & fines herbes , Les paf- 
{ez à la poëfle auec beurre roux, liez la 
fauce auec farine frite, & vn filet de wi 
naigre. 

110, Poupelains de Flandres fans œufi. 

Pillez vn morceau delemain qui ne foit 
pas bien aygre, auec deux ou trois fio- 
mages à la crefme, vn peu de farine, & el, 
fiires vne pafte bien mollette , & en faites 
vnefaçon de feuilletage, laiflés la repo- 
fer , & en faites abbaifles de l'efpaifleut 
d'vn demy doigt ,& ronds comme vn 
bafin à lauer d'argent, &les faites cité 
dans vn four , eftans prefque cuits glacez 


les auec cau de fleur d'orange & (uciefnMl 


mufque, 
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21. Roffies à l'hypocras. 

Quand vos rofties feront cuires mettés 
les dans vn bafin , auec bon vin &afucre, 
vn peu de canelle enticre, que vous ofte- 
rez en feruanr, faires les tiedir & les (erués 
bien entieres aucc fucre, ius d'orange & 
eau defenteur. 

122. Roffies de pommes. 

Pellez les pommes & les mettez pat 
morceaux, oftez les pepins , & les faites 
cuire dans vn pot auec vin blanc, canelle 
entiere, & vn morceau de fucre, les met- 
tes en marmellade, & en faites desrofties, 
vous les pouuez glacer fi vous voulez, où 
les feruez auec fucre mufqué. 

123. Roffies an beurre. 

Faites fondre de bon beurre, quandil fe- 
ra fondu prenez van pain à la mode & en 
faites roftics , puis cs mertés dans le beur- 
feauccius d'orange & fel. 

24. Pommes au beurre. 

Mettez des pommes dans vn plat auec 
beurre , & les aires cuire couuertes , affai- 
fonnez de fel, poiure, & canelle, puis 
lesferuez fans fucre. 

125. Ælachis de champignons, 

Palez les champignons à la poëfle aec 

va peu de beurre, eftans paflez gardez 
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leur jus , & hachez les champignons’, puis 
les remettez dans leur jus, aflaifonnez de 
fel, mufcade,vn pacquer, & vn peu de fa- 
rine frite , garniflez les de champignons 
frits & eus d’artichaux ou troufles,mettez 
jus de citron en feruant. 

126. Laittuëés an beurre blanc. 

Faites bouillir des laittüës auec eau & 
fel, eftans efgoutees dreffezles & mettez 
vnbeurrelicalfaifonnéde fel, poiure, muË 
cade, & vinaigre. 

127. .Lañttuës farcies. 

Faites face comme pour farcir des mo: 
rilles ou champignons , & les farciflez, 
faites les cuire dans vne tourticre auec 
beurre , & vn paquet, liés la fauce auec 
farine frite , & vn filer de vinaigre. 

128. Pois paffez. 

Les pois cftans pañlez aflaifonnez lesde 
fines herbes , vn paquet, {el , & poiure, 
& les paffez à la poëfle auecbeurre roux, 
vne tranche de citron vert & ius decicroi 
garniflez en feruant de pain frit. 

129, Sangrenées de pois. 

Quand les pois feront cuits pallez les 
pie pôéfle auec beurre roux, fineshet: 

es menués , aflaifonnez de fel, potute, 
miuicade, &c vn filetde vinaigre, puisies 
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äreffez {ur des rofties de pain, & les cou- 
urez des mefmesrofties & remettez enco- 
1e des pois , faites les mironner dedans 
vne tourtiere couuerte de fon couuercle 
& peu de feu, les feruez auec poiureblanc, 
beurreroux & vinaigre. 

130. Baignets de violettes. 

Faites vne palte auec du leuain ;vin 
blanc , farine, vnpeude crcfme cuite, 
que ladite pafte foit vn peu ferme, &le 
prenez aucc vne cuilliere d'argent à pe. 
tits morceaux , & enucloppés feuilles de 
voillettes gros comme vn poix &e les faires 
frire. en grande foicure , mettez fucre cn 
feruant. 

131, ° Crefrué de pois verts. 

Faites Les bouillir deux ou crois bo&il- 
Jons auec cau ,lespillez dans vnmoïtier, 

affés Les par l'effamine auec vn peu de 
#8 eau & beurre fondu , eftans pañlez 
faitesles cuire dans vn plarou terrineaf- 
faifonnez d’yn paquet, fel, poiurcblanc, 
&les remuez aucc vne cuilliere d’argent 
iufques à cc que la crefme fait faire, &c la 
ferués toute nuë. 

132. Orarlette de framboifis. 

Faites omelerte bien deliée aucc mefmé 

pañte, que lemelecre de citron cftant cui- 
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te mettez framboifes dedans , & la pliés, 
feruez auec fucre & cau de fenteur, 


133. Omelette anec fines herbes. 


Mettez fines herbes hachées auec Ia 
mefme pafte, & petits morceaux de beur- 
re faites la cuireà peticfeu, & la feruez 
auec poiure-blanc & oranges. 

134. Omelette à la crefme. 

Mettez crefme cuite au naturel auec 

autant de lamefme paîte, & faites omel- 
lette auecbeurre blanc, cuirte à petit feu, 
mettez fucre, & eau de fenteur en fer- 
uant. 

15. Nartilles fricaffces 

Les nantilles eftans cuites palez les à la 
poëfle auec beurre blanc aflailonnez de 
{cl , poiute, fines herbes hachées, vi pas 

quet d’aflaifonnement; mettez vn iusde 
citron ou vn filet de vinaigre en feruant, 
136. Rifolle d'efpinars. 

Les cfpinars eftans cuits vous les pou: 
uez hacher menu, affaifonner de fel, canel: 
le, fucre, efcorce de citron pillée oura 
pée, & faites riflolles auec pañte feüilletée, 
& les faire cuire au four, mettez fucrc& 
cay de fenteur. 
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137. Artichanx frits. 

Coupez les par morceaux & les farinés, 
faites les frire en-grande friture, feruez 
à per fil & vinaigre rofart, &poiure blanc. 

112. Cus d'artichaux en baigners. 

Eftans cuits pallez les dans yne pate clai- 
te & les faites frire. 

139, Ragouff d'artichanx an beurre roux. 

Vosartichaux ceftans cuits coupezles pat 
morceaux & les fricaflés auecheurreroux, 
fines herbes, vne fiboule, fel poiure, fa: 
brincfrite, & mettez vn filet de vinaigre 
en feruant. 

149. Efpinars fricaffex. 

Faîtes blanchir les efpinars dans l’eau, 
tfgouctés les bien & les coupés va peu 
ayant que les paffer à la poëfle, affaifon- 
nés d'vn paquet , vn morceau d’orangc; 
fl; mufcade, & les faites mironner à pe= 
tir feu dans vn pot de terre, mettez oran- 
ge en feruant & pain frit. 

141, Roffies au fromage de Milan. 

Coupez pain à la mode enrofties, &les 
faites roftir , mettés fromage de Milan ra- 
pé, & les faites cuire dedans vnetourtiere 
couuertede fon couuercle , &vn peude 
feu; Ces rolties font fuietres à brudler, 
prençz y garde. 
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142. Petits paltez detroufles. 


Coupés les troufles par tranches , les 
paffés à la poëfle auec beurre roux, fines 
herbes vne fiboule entiere que vous ofte- 
rés ,vn peude farinefrite, tirés les dans 
vn plat, affaifonnez de {el , poiure blanc, 
ius de citron , ius de champignons, &c fai- 
tes petits paltez auec paite fine bien deliée 
vous les pouuez drefler où les faire dans 
de petites oualles ou touttieres rondes, 
couurez les & les dorés à l'ordinaire auec 
lai, & beurre fondu. 

143. Carottes rouges an beurre roux. 


Coupez les eftans cuites, les fricallez 
auec beurre roux , affaifonnez de fines 
heibes hachées , fel, poiure, vn peu defa- 
rine frite, & vnflet de vinaigre en {u- 
uant. 

144. Blanc manger frits. 


Vous trouuerez le blanc manger à frire 
au commencement de ce traitté parmy 
les œufs artificiels, vous les pouuez cou-M 
per par tranches & les frire apres l’auoit | 
farinez , metcez fucre &eau de fenteur cm 
feruant. 

i4s. Brocollis 
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145, Brocollis an beurre roux. 


Oftez les feuilles & les faites blanchir 
dans l’emi auec fel , dreflez les & faires fau- 
ce auec beurre roux, farine frire, {el, poi- 
ure, mufcadc, & vinaigre. | 


146. Raues cuittes an fromage de Milas. 


Ratillez les raues & les faites cuire en 
eau, fel, beurte, &poiure, eftans cuites 
dreffez les fur ve afliette creule, mettés 
fromage rape par deffus, mufcade ; vn'ius 
d'orange, &c vn peu de beurre, &e les fer- 
ués bien chaudes. 


147. Anchoïs frits. 


Tirez les arreftes des anchois , les pañlez 
dedans vne pafte fairestauecvin blanc, fa- 
rine, vn peu defe}, poiure, &les frire, 
fruez auec orange & pérfl für. 


148. Fromage fondre, 


Rapez fromage de Milan, & le faites 
fondre auec vn peu de beurre, trois ou 
quatte anchois , lus d'orange & leremuez 
auec vne cailliere d'argent , eftant fondu, 
mettez le fur vne affecte creufc, & pallez 
la paifle du feu rouge par deflus. 
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149. Palie féringuée. 


Prenez de la pafte d’amendes "que 


s'| 1 vous aurez faite pour frire, pillez la dans 
fu h vn mortier auec vnepeu de crefme natu- 
hi relle &r cuite, & la mettez dans la ferein- 
} | guc& lafrilez en grande friture, mettez 
PAL 2! fücre mufqué &-eau de fenteut en :fer- 


ant. 

Sivous auez affaire d'entremets de poils M 
L fon , vous en tiouuerez dans la premiere M 
| faifon au traitté des entrées, &entremers M 
de poiffon. 
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TABLE GENERALLE DES 


Viandes grafes, dont la maniere pour 
les bien apprefter efh contenue en ce 
Liurepar ordre .Alphaberique. 


Â 


S Hachis de blanc de perdrix, 34 


cd Agneau en ragoult, 37 
Agncau cn potage aucc laittuës Romai- 
150 

Aloyau de bœuf à l'Anoloife, 34 
Allouettes en ragouftàl’Angloife, 44 


nes, 


Alloüertes en tourte, 252 
Alloüettes en pafté, 24: 
Andoüillettes à lEfpagnolle, 39 
Andoüilles de porc, 40 
Andouilles de veau, 16$ 
Andotilles aux pois paffez en potage ; 209 
Aricot de poitrine de mouton , 218 
Alperges auius de mouton, 

Artines de veau, 
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TABLE CFNBRALE 
B 


Eccaffine en ragouft, 71 
Biche, la maniere de l’apprefter, 6 


ciué de Biche, 


Bifque , % 
Ptiaue de petits poullets au verius de 

grain , 20 
Bœuf à la vinaigrette, 36 
Pälais de Bœufen menus droits, 53 
Bœuf à la mode, 193 
Bœuf en pañte, 231 
piece Bœuf lardce, 24 


Boüillon pour les potages &entrées, 
Bouillon pour les potages, tantau natu- 


rel que bruns & blancs, 12 
Bouillon pour Les potages aux herbes, .1 
Boudin blanc, 37 
Boudin de foye gras dechapon, 75 
Boudin de foye de veau, 118 
Brochet piqué de menu lard , 139 

C 
Ailles en ragouft, 7ù 
Bore farcies en potage, 197 
Cüilles en pañté, 240 
Cäanards à larabefque en potage, 18 
Canards en ragouft, 210 
Canatds farcis à la fauce douce, 211 


Gapilorade de perdrix , 


DES VIANDES GRASSEÉS. 
potage, 
Capilotade de chiapon , 
Cerf en ragouft, 
menus droits de fe 
Champignons , methode pour en tirer le, 
vray ius, 14s 1$ 
Champignons en ragouft ; 49 
Champignons frits, $ 
Champignons en cafferolie, la mefime 
Champignons farcis en potage 209 
Chapon defoilé en potage aux cardes & 


fromage, 20° 


Chapon deloife auecchampignons; 714$ 
Chapon gras à la daube, 217 


Chevreau en potage, 149 
Choux fleurs auius de mouton, 64 
Ciué debiche, 

Ciué de cerf ou de cheureuil, la mefme 
Ciué de liévre, 19> 
Cochon de laiét en potage, 26 
Cochon au bleu ou au peredouiller, 33 
Cochon de lai& à l’Allemande, 191 
Concombres à la fauce blanche, 70 
Concombres au ius de mouton, 71 
Confommé, 1$ 
Coulis en pañté, 238 
Coullis pour entrées brunes, TE 
Coullis de piftaches, 14 


Qi 


Creftes de cocq àconferuer, 


TABLE CENE R'ALE 


3it 

D 
Aube de gigot de veau piqué, 159 
Daube d’oylons, 16$ 
Daubede perdrix = 216 


Daubede chapon gras, 217 
Daube.de ruëlle de veau hachée & pic- 


quée , la mefme 
BDindons en potage auec motilles farcies, 
146, 
Dindonnçaux en potage aux concom? 
bres, 179 
E 

Au de chapon, 1 

Eau de poulet. la mefme 


Eau de veau, 


Ja mefme 
Entrée de foye de veau, 


162 
Efchince au pois en potage, 36 
Efpaule de mouton en paltile, 33 
Efpaule de mouton aux nauets, 177 
Efpaule de veauaux champignons, 191 
FH 'Eves au lard, 67 
Hire à l’Ixalienne, la mefme 
Foye de veau piqué &rofty, 129 
Foye de porcen ragouft, 22! 
Foye gras entouite, 2$, 


Faifans en potage ay pot pourry >  39M 
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Faifans en palté, 

Faufrafche àl'Efpagnolle, 

Foycs gras en ragonft, 

Foyes gras à la broche, 

Foyes gras frits, 6$ 

Foye delapin & delevrauen.omelette, 65 

Fraize de veau frite. 166 

Foyede veawàla marinade, 217 

Foye de veau piqué &rofty, 220 

Fricaflée de poulets au brun, 36 

Fricaflée de pigeonnçeaux, 16$ 

Fricaflée de poulets à la face blanche, 

187. 

Fricaffé de pigeonneaux à la fauce blan< 

che, 129 


Alimafrée d’efpaule de mouton ; 319 

Gaudiueau à l’[talienne, 144 
Gaudiueau feuilere, 253 
Gellée de granulles pour les malades; 188 
Gellée de citren, $4 
Gellée’ verte, la. mefme 
Gellée rouge, fs 
Gellés violette, cl la mefme 
Gigot de veau farcy en potage, + 25 209 
Gigot de veau cftouffé, 3 
Gigot de veau piqué àladaube ; 159 
Gllade de poulet: d'inde froid ;: 36 


Qif 


TABLE CENPRALE 


Gribelettes de veau piquée; 169 

Griues en ragouft, 192 

Griues au bouillon brun , 1#0 
H 


Aut cofté à la broche, 16$ 
Haut cofté de mouton à [a poëfle, 

194. 
Hurc de fanglier par tranches, 68 


en ragouft, 69 


Ambon partranchesàl'hypoeras, 74 
lambon de Mayence en pate, 136 


Jambon de Mayence en tourte, 258 
Jambon de Mayence en perfitade, fi 
Tambon par tranches cuitau vin, D 
Jarcfts de veau à FEpigramme en pota- 


8° » 178 
larefts de cerf ou fanglieren potage, 210 
Aus de perdrix , de veau de chapon , 17 


Angue deporc, 47 
Langues de bœufen ragouft, 7; 
Languesde veaua la faucedouce, … 191 
Langues de bœuf fraiches lardées de 
gros lard, 194 
Langues debœufà la fauce douce, * 215$ 
Langues de moutonàlagrillade, - 216 
Langues de mouton en tourte , 257 
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Langues de bœuf en courte , la mefme 


Lapins en pañte, 24 247 
Lapreaux à la auceblanche, 160 
Lapreaux à la fauce brune, 162 
Lapreaux ou lapins en cafferolle, 198 
Lapreaux en tourte , 255 
Levraut à Italienne en potage, 24 
Levraut àla fuiffe, 36 
Écvraut ou lieureen pate, 233 243 
Levraut à l’Angloife en paîté, 242: 
Longede veau enragouft, 163 


Longe de veau piquée enhachis, 188 
M 


Aniere d’apprefter la biche, 6 
Maaiere d’apprelter le cheureui},,. 


&. 9. 
Mauuiettes au boüillon brun 30 
Mäârinade de perdrix, 221 
Marinade de poulets, 32: 
Marinade de pigeonneaux, 169 
Membre de mouton piqué, 2 
Membre de mouton à la Suife, 193 
Membre de mouton à la Judaïque, 254 
Membre de moutonà la fiäelle, 34 
Membre de mouton en chabonnade, 39 
Methode pour tirer ius de poiflon, 15 


Methode pour tirer le veritable ius de 


champignons, 14 


Q_v 


| 


TABLE CENFRALE 
Methode gencrale pour apprefter tout 
le gibier & volatiles qui fe mange tou- 
te l’année , depuis la page 79. iufques en 
la page 9! 
O 


Eufs fillez à la pole, 46 
Ocufs au jus de mouton,la mefme, 


Omelerte de jambon de Mayence, sr 
Oimelette de foye de lapin, ou de levraur, 
6$ 


Omelette de roignons cuits, 66 
Oreilles de porc àla barbe Robert, 68 
Oreilles de pore frite en palte, 71 
Oftarde en pañté, 1:6 
Oylon au por pourry, 33 
Petits Oylons en potage, 144 
Oyfons en ragouft, 162 
Oyfons à la daube, 716$ 


( T à i £ g Ï 

Oylons par quartiers lardez de gros lard, 
193. 

Oylons aux nauers en potage, 183 

Abbatis d'Oyfons en potage, la mefme. 

Oyegrafleaux pois paflez en potage, 206 
J°8 P POS 

É ) 


An de porc s7 
Pañtilles d’efpaules de mouton, 3 
Paitc de caf, 231 
Pañe de chevreuil , 3 
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Pafté de fanglier, la mefme, 
Pafté de bœuf, - la mefme. 
Paité de ruëlle de veau, 233: 
Paftédemembre de mouton ,. la mefme, 
Pafté deliévreoude lévrau ,. la mefme, 
Pafté de lapins, 234& 247 
Palté de perdrix, 254 
Pafté de perdrix defoffces,, la meme. 
Pafte de pouler-d’Inde, la meme, 
Pafté de poulet-d’Inde defoffé, 236: 
Paftéde canards... la mefime, 
Paflé d’oyes ou d’oyfons, la mefme: . 
Pafte d'oftarde, 236 
Paité de jambondeMayence, la.mefmes 
Pafté de hure de fanglicr, 2137 
Pafté de faifans, 11 mefine. 
Pafté de corlis:, 138 
Palte de farcelles, Jamefme, 
Pafté de farcelles defoffées ,. la mefme: 
Pafté de canards.deloffez, . la mefmes: 
Pafté de cailles, 240 
Pañté de pigeonneaux,, 24 
Pafté de poulets à la crefine, la mefme: 
Pafté d’allouettes, Jamefme: 
Paité de lievre, 142 
Paité de levrau à PAngloife,_ lamefme, 
Pafteude levrau en pañte brisée, 143; 
Paité de chapon deloifé, la mefme. 
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TABLECENERALE 


Pafté de poitrine deveau, 144 
Potage de gaudiueau àl'Italienne, 244 
Pafté à la Françoile, 24ç 
Pafté d’afliette, la mefme 
Pafté à la Royalle, 146 
Pafté de ruëlle de veau, Ja mefme 
Pafté de beccafles, 247 
Pafté de canards, 243 
Pafte à la Portugaile, la mefme 
Paftéà l’Allemande, 149 
Pafté de poularde defoflées, : la mefme 
Pañé fin, la mefme 
Perdrix en ragouft, 38 
Perdrix à la daube, 216 
Pied de porcà ladaube, 47 


Picd de pourceauauius demouton, 47 
Pieds de mouton fur le gril à la fauce, 
216. 


Pieds de veau piquez, 158 
Picds de veau fricallez, 163 
Pigconneaux à l’Italicnne, 40 
Pigconneaux fricaffez , 16$ 
Pigeonneaux à la poiurade, 189 


Poulet. d'Inde defoflé à la Suifle, 32 
Poulet-d'Indeen grillade froid , 36 
Poulet-d’Inde à la Suiffe, 159 
Poulei-dinde froid aux choux ou aux 
concombres. 
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DES VIANDÉS GRASSES 
Pouler d’Indeau por pourry, 158 
Poulet d'Inde deloffe, 192 
Poupelins de Flandres, se 
Poulets marinez 39 
Poulets farcis à l'Efpagnolle , 48 - 
Poules fricaflez à la crefme, 168 
Poulet lardez degros lard, 164 
Poulets defoflez, la mefme 
Poulet marinez & paflez àlapoëfle, 188 
Pouletsen feris, 163 
Poupelins de veau, 189 
Poupelins à PAngloife, 198 
Pois verts au lard, 66 


Poittine de veau à la marinade, 161 
Poitrine de veau en ragouft, 186. faicie, 


213. 
Poperon de pigeonneaux, 164 
Popeton à l’Angloife, 214 
Potage de poulets farcis, 20 
Porage de chapon defoffé , aux. cardes &c 

fromage, 21 
Potage de ramiers au choux de Milan, 

la mefme 
Potage de caïlle au brun, la mefme 
Potage de perdrixaux champignons ;-22 
Potage àla Reyne, la mefme 
Potage de ris deveau, la mefme 
Porage au fromage ou Jacobine, 25 


ï LUN 


TABLE GENERALE 

Potage de pigéonneaux goïgez , 13 
Potage d’allouettes-à l Angloife 2 
Potage de poulet-d’Inde à PAllemande, 

la mefme 

Potage de levrau àl’Irahienne, lamefme 
Porage de farcelles aux nauets paflèz, 25 
Forage de gigordeveaufarcÿ, la mefme 


Potage d efchinée aux pois, 26 
Potage de gros poulets aux choux, 26 
Potage de “cacher de lai&, li mefme 
Potage à la Royalle, 27 
Porage de pigeonncaux où bifque, 28 
6 
Potage de canards à la rabefque, 13 
Potage de faifans au pot pourty, 29 
Votagéd'oyc graffe aux nauets, Ja mefme 
Potage ou er mes la mefme 
Potage de mauuiettesiau bouillon brun, 
30. 
Potage de poulets, r4s 
Pose de petits oyfons, 144 


otage de poitrine de veau farcie, la méme 
Forage de chapons defoffez auec cham- 
pignons, 14( 
Potage de teftes deveau à deux faces , 14 
Potage de dindons auec morilles farcies, 


146. 
Porage de poulets aucc concombres, 146 


DES VIANDES GRASSES, 
Potage de perdrix au boüillon brun: 147 
Portage depetits pains farcis, r43 
Porage de teftesd'agncau, la mefme 
Potage de poulets en ragoult, 149 
Potage de chevreau, la mefme 
Potage d'agneau. auec -laittués Romaï- 

nes, 10 
Potage d’oyfons garny d’afperges SSI 0 
Potage de petirs choux blancs farcis. "161 
Potage de petits la preaux aux raues ren- 

dics, la mefme 


Potage mcflé, 152 


Potage de cailles aublancmanger, 152 
Porage de pctites citrouilles farcies à l'Ef- 


pagnolle, 153 
Potage par terre ou à l’Italienne, lamefme 
Porage de pieds & fraize de veau, 154 
Potage d’vn Popeton en triangles 15$ 
Porage de fanté, 27 15 
Potage de ramereaux aux.champignons £ 

176 
Potage de poulets auecchicorée, laméme 
Potage de cailles farcies, 177 


© 
Potage d'vnc efpaule de mouton aux na- 


uets, la mefme 


Potige de champignons aucerwn cha- 
pon la mefme 


Potage de deux iarers de veau à l'Epñ- 
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TABLE CENERAÂLE 
gramme, 178 
Potage de poulet-d’Inde defoifé, la mefme 
Potage de failandeaux aux troufles, 179 
Potage de dindonneaux aux concom- 
bres, la mefme 
Potage de pigeonneaux enragouft, 180 
Potage de griues au boüillon brü,la mefme 


Potage à Princefle, la mefme 
Poragede perdrix en capilotade, 18 
Portage de ris deveau, la mefme 


Potage de melon aux petits poulets, 181 
Potage de perdreaux au boüillon pate, 


182, 
Potage de chapon aux prunes de brignol- 
les, la mefme: 
Potage d’abbatis d’oyfon, 183 


Potage. d'oyfôn aux naucts, la mefme 
Potage de gros poulets aux choux de 


Milan, la mefme 
Potage de gribelettes de veau piquées, 
184, 
Potage d'vn gigot.de veau farcy & pie 
que, la melme 


Potage de poulets farcis aucc purée, 184 
Potage de perdrix aux choux de Milan, 


203, 
Potage de'canards aux nauets, la mefme 
Poragede canards aux choux, 26 


DES VIANDES GRASSES: 
Potage d’aliouëttesà l'hypocras, + 294 
Potage defidellis de Gennes, la mefme 
Potage de crefte où bifque plate. lamefine 
Potage de chapon aux choux leurs, 205$ 
Potage de chapon aux cardes, lamefme 
Portage de chapons defoflez aucc hui- 

ftres , 206 
Potage de farcelles aux champigüons, 
20$ 
Potage de farcelles al’hypocras, 211 
Potage d’oye grafe aux pois paflez, :206 
Potage de trois popetons, la mefme 
Potage de membre de mouton farcy aux 
nauets, 207 
Potage de champignons farcis, la meme 
Potage de gros poulets farcis defofez, 
208, ; 
Potage de caillesauxchäpignons, la méme 
Potage d’andoüilles aux pois pafsez, 209 
Potage de gigot de veau farcy, 25. 209 
Potage de jarer de cerfoufanglier, 210 
Potage ou bifque de petits poulets de 
ain, la mefme 
Potage de reftes d’agneaux fatcies, © 211 


Vartier deveau dederriere, 1 
Quartier de veau de deuant, 5 
Quarcier de ccrf, 3. 4 
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.- TABLE CENERALS 

Queu£ de mouton à la Suifle, 33 
Queué de mouton à la poëfle , 194 
Queuë de mouron à la crouftarde, 215 


KR 
Agouft d'agneau, 3 
; FES de perdrix, 38 
Ragouft d’allouettes à l'Angloile, 41 
Ragouft de foyes gras, 48 
Ragouft de beatilles , 49 


Ragouft de tranches de huresde fanglier, 


69 


Ragouft de beccaffines , 7 
Ragouit de cailles , 72 
Ragouft de petits pigeonneaux, la mefme, 
Ragouft de langue de bœuf, 7 


Ragouft de tranches de jambon en: paîte, 
la mefme. 


Ragouft de groffes creftes de cocq farcies, 


74 . 
Ragouft de tranches de jambon à l’hypo: 


ctas, Ja-mefme, 
Ragouft de foye de poic ; 24 
Reftaurant, 15 
Riz de veau picquez , 44 
Riz de veau frits , 6; 
Roignons de beliers frité ; 47 


Rofties de roignons de veau cuits, g3 
Roñties de beccañes. 7 
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Rofties de foyes gras , 3 
Ruëlle de veau picquée en deux, 187 
Ruëlle de veau hachée & picquée à la dau- 

be, 217 
Ruëlle de veau aux huiftres , 219 
S 

Aucifles de veau, 39 

Sauciffes de blanc de chapon,; 48 
Saumon au lard , . 140 
Souprefle de porc, $2 

Tr 

Eltes d’agneaux frites, 160 
Tefte de veau frite, 191 
Tetines de vache à la fauce douce, 162 
Tetines de veau à la fauce douce, 194 
Tourte de pigeonneaux, ) so St 
Tourte de poulers , 252 
Tourte de cailles, Ja mefme. 
Tourte d’alloüertes ; la mefme. 
Tourte degaudiueau feuillertée, 253 
Tourte de foyes gras, la mefme. 
Tourte de beatilies , 254 
Touitederoignonsdeveau, la mefme, 
Tourte de blanc de chapon, 2$$ 
Tourte de lapreaux , lamefne, 
Tourte de lard, Ja mefme. 
Tourte de piftaches, 256 
Tourte delangues mouton, 257 


TABLE GENERALE 
Tourte de langues de bœuf , la mefme 


Tourte de jambon de Mayence, 258 
Tourte de riz de veau, Ja mefme, 
Tourte de ramiers , Ja mefme. 
Tourte hachée, 259 


Tourte de moëfle de bœuf fucilletce ; la 
mefme. 

Tourte d’abbatis d’oyfons , Ja mefme. 

Tourte de roignon de veau hache & 


cuit , 260 
Tranche de pafté de venaifon, 6$ 
Tranche de hure de {anglier , la mefmé, 
Troufles au jus de mouton, 46 
Truittes au lard , 140 
Turbot au lard, la mefme, 


: 


| 


LA 
ELSSESRE LES ASS 
Table Aiphabetique de toutes les Vian: 
des maigres, lecumes, Oeufs, pafh[: 
fevies, € autres chofes à manger le 
long de l'année, € le tour du Yen= 
dredy Saint. 


A 


Achis d’efcreuifles ; 123 
| Hacis d'anguille, 129 
Aloze roftie, 1326 


Aloze au court-boüillon , 137 
Andoüillertes de poiflon en patage, 228 
Anguilles {ur le gril, 112 
Aoguilles à la faucc blañche, là mefme, 

brune, 113 
Anguilles frites , la mcefme 
Anguilles à la daube, 131 
Anguilles en potage, 199 
Auguilles en paité, 264 
Apguilles en tourte hachée ; 271. pat 

ruelle , 272 
Attichaux au beurre blanc, 6ï 
Aïtichaux à la auce blanche; la mefme. 
Actichaux frits, 6z 
Artichaux en cus frits empaftez,la même, 


13 


Fa 


TABLE GENBRALE 
Aumar en ragouft , 11 


Attichaux en cus à garder, 


Affiette de crefme d’amendes , 63 
Afpergesà lacrefme, 62 
Atperges au beurreblanc ; la mefme 
Afpergesà garder, 309 
Afperges en courte, 23; 
B 
BP Atbottes en ragoult, 106 
Barbottes en cafferolle , 128 
Barbottes aubouillonbrun, 163 
Baibuës au court-boifllon, 137 
Baïbueë en pafté, 261 
Beccar au couft- bouillon, 138 
B<arilles de poiflon en tourte, 27 
Beftes-rauesen toute, 282 
Bifque de poiffon, : 200 
Blanc manger d'Efpagne, $4 frits sg 
Bonnets au fromage de Milan, sl 
Bremmes en ragouft, 124 
Bremmes rofties , la mefme 
Brocher aux nauets en potage, 9} 
Brochets farcis, 10g enpotage, 196 
Brochets en cafcrolle, 110 
Brochets frics à lafauced’anchois, 110 
Brocher en pafté & frir, Ji 
Btochet par tronçons, la melme 


Brochet au couit-bouillon ouaubleu, 13f 


| 
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Brocher à la fauce d'Allemagne, 135 
Brochetlardé d’anguilleà labroche, 139 
Brochet defoffé en palté, 264 

C 


» 


Ardes d’artichauxà garder, . 308 
Cardes d’artichaux Goen.porage, 
100 

Cardons d’Efpagne, sa 

Caïpes lardées d’anguilles en ragouit, 
106. 

Catpes farcies en ragouft, 107 en potage, 
196 ; 
\Carpes au demy court bouillon, 107 
Carpes au court bouillon, 136 
Carpes fur le oril, la mefme 
MCarpes frites, 1358 
» Carpesentiere en pafté, 263 hachée, 263 


| Champignons en ragouft, - 49 
64 


Champignons à la crefme,, 

Champignons farcis en potage, 226 
Champignons à garder, 310 
Chaurettes frites, 117 
Chaurettes au court-boüillon, 118 
Choux fleurs au beurre blanc, é4 
Choux de Milan en potage, 98 
Cirroüilles au laict en potage , 201 
Congres frits par tronçons , 126 
Congres marinez, .. Ja meme 


4 


TABLE 


Concombres à garder , 309 
Concombres frits empaftez; 70 
Concombres à ia fauce blanche; la mefme 
Crefme de petits pois, 66.67 
Ctefme de piftaches, 56 
Crefme demelons 70 
Crefpes à la Florentine, 6 
Greftes de cocq à gardet, EL 
Aubede chair d’anguilles, nl 
E 
TA Screuiffes en ragouft, 114 
Efcrouifles au‘ vinaigre, ui 
Ffcreuilles à la fauee blanche, la mefme 
Eféteuiflés en tourte, 271 
Efperlans cn caferolle , 118 
Efperlans-aux vinaigre, la mefme 
Bfperlans frits, Ja mefme 
Efberlans en toutte, 173 
Elpinars en toufte, 134 
Efturgeon au courrbôtillon, 134 
EF 

'Eues tendres à la créfme, 67 

Flers frits, 122 
Pletsen caflerolle, 114 
Fove de brocher entoutte; 270 
r: 


Framboiles cn‘potage, 
Franchipanne en courte; 
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G 


; Arnulles en potage, 165, en toutte, 


271 
Grancaux au boüillon brun, 197 


Gerreaux au boüillon-brun,; en potage, 


227 

Gelée de grenade, 48 

Goujons frits empaftez, 127 

Goujons à l’eftuuée , la mefme. 

Goujons en potage, 169 

Grains de mufquait à la Portugaife en 
potage, 


Grenolts en cafcrolle, 


H 
Orlins à la poiurade, 
Huiftres en potage; 

Huittres en ragouft, 

Huiftres furlegril, 

Huiftres frites , 

Huiftres en toute, 

Hure de faumon falléeen potage, 

: I 


Acobine, 
lambon de poiflon, 
LE 


Aictuës à garder, 
Lamproye àlafauce douce, 
R 


la mefime, 
la mefine, 
2735 
212$ 


TABLE 
Lamptoye en potage 


170 

Lamproye en pafté 265 

Langouftes en potage, 97 

Langouftes en ragouft. 117 

Langues de carpes en pafté, 271 

Limaudes en ragouft, 6 
M 


Acteufesàla broche ; 126 
Macreufes au pot pourri , laméme 
Macreufes au court bouillon, 


12: 
Macreufes à la poiurade Royalle, en à 
tages 373 
Macreaux {ur le gtil, 141 
Melon fit, 69 
Merlans frits, ri 


Moluë empaîtee frite ; 
Moluë fraiche en ragoutt, 
Morilles en ragouft, 


la mefine 
1j 


60 
Morilles frites, Ja mefme 
Morilles à garder, 308 
Motilles en tourte, 281 


Moufferons , Go 
Mouflerons en tourte, 262 
Mouflerons à garder, 304 
Moulles à la fauce blanche en ragouft, 15 

à la faucebrune, n6ien potage}, 196 
Muges ou mulers furle gril, 112 
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Mules frits à Penchois, 12$ 
Mulers [ur le oxil, la mefme 
N 

Vile verte, LL) 
Nulle au naturel, la mefme 
Nulle rouge, la mefmce 
O 
Eufs filez à la poëfle, 46 
Oeufs aux piftaches, s° 
Ocufs àla Portugaife, 49 
Ocufs filez, $6 
Ocufs à la Milanoife, sg 
Ocufs en tourte, 235 


Ocufs de cinquante fix façons, 8c la ma- 
niere de les bien apprefter; depuis la pa- 
ge 291 iufques à la page 307 


P 
Alourdes en ragouft, 118 
Palourdes au vinaigre, 119 
Paité de turbot, 261 
Pafté de barbuë, 262 
Pafté de rouge barbes, la mefme 
Pafté de folles, la mefme 
Pafté de carpe entiere, 263 
Pafté de carpe farcie, la mefge 


ÿ 


TABLE 

Pafte de graineaux, 264 
Pafté de brochet defoife , lamefme 
Pafté d’anguille, k mefme 
Pafté de lamproye, 265 
Pañté à Angloile, la mefme 
Pafté de truites, 255$ 
Pafté deton , 266 
Paité de barbottes, la mefme, 
Pafté debremmes , la mefime. 
Pafté de gaudiueau, 167 
Petits paltez feuillerez , la mefme. 
Pañté fn, [a mefme 
Pafté de blanc debrochet, 268 
Pafté de macreules la mefme 
Pafté de macreufes defoffées la mefme. 
Perches en ragouft. 132 
au boïullon brun. 2 

Perchesentourte, 275 
>erches au beurre blanc, 136 
Pigeonneaux de poiffon en ragouft, 1:9 
Pets de putain, ft 
Plies de Loire en ragouft, 116 
Plies de Loire frites, 138 
Pois verts fans coffe à garder, 310 
Poiswerts cfcoilez à garder, la mefme. 
Potage d’efturgcons , 92 
Potage de faumon frais, y} 


Porage de brochct aux nauets , la mcfme : 


7 
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Rotage de tanches farcies au bouillof 


brun, 94 
Potage de folles farcies, la mefme. 
Potage de turbot, 95 
Potage À à la Robe $ Ja mefme 
Potage d'huiftres, 96 
Potage de poiflon , la meime 
Potage de la angouftes , 97 
Potage d d "elpeilans a au bouillon brun, 97 
Potage de choux de Milan, 78 
Potage d’efcreuifles, la mefmé 
Potage ou lacobine, 99 
Porage de tortués, li mefme 
Potage de cardes d’artichaux, 100 
Potage de garnulles, 16$ 
Potage de goujons, 169 
Potage dechampignons, Ja melme 
Potage de pois verts, la mefine 
Potage de morilles, 170 

Potage de concombres farcis, la mcefme 
Potage de lamproyes, la mefme 
Potage d’afperges, 17€ 
Potage de laittuës farcies, la mefme 
Potage de maquereaux , 172 
Potage à Princefle, la mefme 
Porage de framboiles., la mefme 
P otage defanté, 173 
‘Poragcde macreules ; la mefme 


R ijj 


TABLE. 


Potage de choux blancaulai&, 173 
Potage de tortuës au bouïllon blanc, 174 
Potage de brochet farcy , 196 
Potage de carpes farcies, la mefme. 
Potage de purée de pois verts, 197 
Potage aux choux blancs , la mefme, 
Potagede greneaux au bouillon brun, 197 
Potages de moulles, 198 
Potage de batbeaux auec purée de fe- 
ues frites; la mefme 
Potage de barbottes au bouillon brun ,198 
Potage de melon, 199 
Potage de grains de mufquaft à la Portu- 
gaile, la mefme, 
Potage d’anguille, la mefme, 
Potage ou bifque de poiffon, 200 


Porage au laiaucc piftaches, la mefme 
Potage de faumon aux champignons , 200 
Potage de perches au boüillonblanc, 201 
Porage de citroüilles au lait, la mefme 


Potage de barbuës, 213 
Potage de folles aux champignons, 213 
Potage dc laiét marbre, la mefme 


Potage de cortuës au boüillon blanc, 224 
Potage d’efperlans au boüillon blanc, 214 
Potage de perches au boüillon brun, 215 
Potage de pigeonneaux depoiflon, 221$ 
Porage de hure de faumon fallée, la mefine 


1). 
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Potage de brochet aux choux, 216 
Potage de champignons farcis, la mefme 
Potage de gerreaux au boüillon brun, 


22 
Potage Fraie pochez au fromage de 

Milan, la mefme 
Potage de viues , la meme 
Potage de cardes d’artichaux 228 
Potage de vert meflé, la mefme 


Potage d’andoüillertes depoiflon, 2:28 
Potage pour feruir le iour du Vendredy 
Saint depuis la page 312. iufques en la 


page 3 20 


Popeton de poiffon, i3 
Popeton à l'Angloife, 13% 
Pouffe pieds au vinaigre ; H19 
Pouffe pieds en ragouft., la mefme 


Poupalains de Flandte, fo farcis, 57 
Q 


(ur de molueé frite, 41 
R 


Agouft de tuibot, 10 $ 

N Ragouft de barbuë, la mefme 

Ragouft de {olles , la mefme 

Ragoult de barbortes, 106 
R iii 


= 


Il 
[ 
sf 
| 
D! 
| 
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TABLE 


Ragouft de truictes, la mefme 
Rag. decarpes lardées d’anguilles, : 106 
Ragouft de carpes farcies , - 107 
Ragouft de tañches farcies, 10$ 
Ragouft de tranches, la mefme 
Ragouit de faumon , 112 
Ragouftde tortuës, ir 

Ragouft d’efcreuifles, 114 
Rägouft de rouges. barbes, IIS 


Rag. de-moullesàlafauceblanche, 11 
Ragouft de moulles à la fauce brune, 6 


Ragouft de limandes, la mefme 
Ragoult de plies de Loire , laimefme 
Ragouft d'aumar, là méfme 
Ragouft de langouftes, 117 
Ragouft d’huiftres, la mefme 
Ragouff de palourdes, 8 
Ragouft de poulle-picds, 21 + à 


Ragouft de pigeonneaux de poiffon, 129 
Ragouft de riz de veau falffiez , Ja mefme 


Ragouft de perches, 132 
Ragouft de viues, la mefme 
Ragouft de moluë fraifche, 33 
Raye douce frite, 12$ 
Raye aygre ourayecloiiée, : la mtfme 
Reftaurant de cortués, 16 
Roche d'œufs verts, 59 


Rouge barbesen ragouft, 115 


TT 
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S 
" Alerins frics 122 
S Sardines de Royan fur le gril, laméme 
Sardines frices, a meéfme 
Sardines marihées , 123 
Saumon à la fauce douce, par tranches, 
i£ 
Siamon en ragouft , 112 
Saumon au court bouillon, 135 
Seruelats de poiffon, 70 
Solles marinées., 1J9 
Solles au court boüillon ; 12 
Solles farcies enragouft ; 123 
Solles frites, 138 
54 
Anche farcies en ragouft, 108 
Tanches en ragoult, la mefme 


Tanches à la fauce blanche, la mefme 
Taänches fiicafées à la fauce brune, 109 
Tanches en cafferolle , 109. frites, * 137 


Ton marine, 120 
Ton fur le gril, la mefme 
Ton en paité en por, la mefme 
Tortués en ragouit , Hi3 


Tortues à la fauce blanche, I4 


TABLE E 
Tortués à la marinade, la meline 
Tortugar, ou reftaurant detortuës, 16 
Tourte de piftaches fans palte, st 
Tourte de laittances de carpes, 270 
Tourte de langues de carpes, la melme 
Tourte de foye de brochet, la mefme 
Tourte de garnulles, 


271 
Tourte d’efcreuifles, la mefme 
Tourte d’anguille hachée, la mefme 
Tourte d’anguille par ruélle, 272 


Tourte de chair de poiffonhaché, 272 
Tourtede faumon par tranches la méme 


Tourtede faumon haché, la mefme 
Tourte d’efperlans, 173 
Tourte d'huiftres, la mefme 
Tourte de folles, la mefme 


Tourte de moulles, 274 
Tourte de pigeonneaux de Carefme, 274 


Tourte beatilles de poiffon, 127$ 
Toute de tanches farcies, la mefme 
Tourte de perches, la mefme 
Tourte de tortues, 2176 
Tourte d’efcreuiffes hachées, la mefme 
Tourte de crefme, 277 
Tourtel de crefme au naturel, la melme 
Toute de piftaches, la mefme 


Tourte de melon par tranches , la mefme 
Tourte de melen en marmelade, 260 


r 


: 


y 


| 
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Tourte d'aygre doux , la mefme 
Tourte d'amandes, la mefme 
Tourte de champignons, 281 
Tourte de morilles, la mefme 
Tourte de mouferons, la mefme 
Tourte de troufles, la mefine 
Tourte de cus d’artichaux, la mefme 
Tourté de crefme d’artichaux, 282 
Tourte au fucre, la mefme 
Tourte de bettes-raues, là mefme 
Tourte de beurre bardée, 28; 
Tourte de crefme de pommes ; la mefme 
Tourte de ius d’oifcille, 284 
Tourte d’efpinars, Ja mefme 
Tourte de choux verts, la mefme 
Tourte d’afperges, 285$ 
Tourte d'œufs, la mefme 
Tourte d’efcorcede citron confite, 24; 
Tourte de vin vermeil, . 286 
Tourte d’oranges, la mefme 
Tourte de citron vert, la mefme 


Toutte de grains de grenade, la mefme 
Tourte de marmelade d'abricots, 287 
Tourte de piftaches coupées, Ia mefme 


Tourte de crefme verte, 287 
Tourte decrefine d'amandes, la mefme 
Tourte de franchipanne, 258 


Tourte de champignons en forme de 
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caferolle , la mcefme 

Troufñles à la braile, 6x 

Troufles au vin, la mefme 

Turbot aucourchouillon, ; 137 
V 


Endredy Saint , la maniere de bien 
apprefterrtes Viandes & Paltifferies 
qu'on y doit feruir, contenus en cent 
quafante neuf fortes de façons , depuis la 
é : . 
page326. iufques à la page 362. 


Vin vermeil en courte, 236 
Viucs en ragouft, 132 
Viues funle gril, 13ÿ 


FIN, 
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Las EEE E RL “Seb D ee Giecio CIO 
Extraict du Prinileze du Roy. 


E Roy parfes Lettres Patentes don- 

nécs à-Paris le 6. Decembre 166 4. 
Signées pat le Royen fon Confcil, Gwi- 
TONNEAV , & fcellées du grand ES de 
cire jaune, a permisà IE AN Risov, 
Marchand Libraïre en fa bonne ville de 
Paris , de faire reimprimer le Parfait 
Cuifinier , fair & composé par le ficurde 
Lvne: Efcuyer de Cuifine de feu Mon- 
fieur le Duc de Rohan, pour le temps & 
efpace de fept ans ; & cependant def- 
fenfes à tous Imprimeurs & Libraires , 
ny autres, d’imprimerou faire imprimer 
ledit Liure , ny mefmesaux Marchands 
Libraires d'en vendre d’autres qui pour- 
roicnt auoir efté concrefaits dans'les au- 
tres Prouinces de Peftenduc & obeil. 
{ance de fa Maiefté, à pcine de rrois mil 
liures d'amende, & de confifcation de 
tous les Exemple qui fe trouueront 
contre faits , &derous defpens, dom- 
mages & incercits, ainli queplus au long 
qftipecihé eldites Lettres, 


£t ledit Geur Ribou , a affocic auee 
luy Eftienae Loyfon, pour ioüir conioin- 
tement du Prinilege ; fuiuant l'accord 
fait entre cux. 


Repiftré funle Lire de la Commu- 
naute des Marchands Libraires © Im 
primeurs de cette Ville de Paris, faisant 
€° conformement à L'Arreft de La Cour 
de Parlement , du 8. Avril 1653. le 
1x6. Oétobre 1665. 


. $. Picer , Syndic, 
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